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ifracHtifd^cs Kod^bud^ 

mit Berfltfflc^tignn^ 

ber öjlerreid^tfd^en, ungarifdjen, 
beutfd^en, fran5öjtfd?en unö engltfd^en Küd?e, fornic öcr 



€ntf}altenb : 

1000 auf me^r als fünfsigjä^rige firfaljrung gcgrunöete 
(Driginal^Küc^enreseptc. 

Don 

tlebfl 0bfen)an5en für bcn jübtfc^en fjausljalt, 

«incm Kftd^enfoletiber nnb einem Hegißer ber in ber Kocbfnnfl im allgemeinen, in MefBm 

Kod}bn(^e insbefonbere oorfornmenben totd^tig^en Slusbrocfe unh 

Crf Idrungen ber Xlomen mandjer 5]>eifen. 

Hiu^mcf fon>o^I bes ^ansm als ond^ einselner Hesepte perboten. 

Jßittti •ebettimb 9ttmtl^ «Hb vttt^fftrtt jMtf(<t(. 
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^otxtht }Vit vitütn Mfia^t. 



S>tx retd^e 3(bfa^, ben bte etfien bret äluflagett btefel 
^o^bud^ed erfal^ren l^aben, f($afft mir ®enugtuuttg fSr 
mein Söc^ixtittif auf bcm ©ebictc bcr Äo(ä§!unft Anleitungen 
jut ^etfteHung einer guten Äfld^e unb SBereitung fiä^madt* 
i^after @))cifen gegeben ju l^aben. Mngeeifert nun öon ben 
mir megen ber ratione&en Bearbeitung biefed ^od^bud^ed 
geworbenen öielen münbliiä^en unb fdjriftli(ä§en 9lnerlen^ 
nungen, fotote öon ben ni(ä§t weniger aU neun 2lu03ei(ä§nungen, 
bie bem Sßn^e auf ben bebeutenbften Äod^Iunftaulftel* 
lungen*) ©uropaS juerlannt würben, l^obe i^ baöfelbe 
bebeutenb üermel^rt, fo ba| e9 hti bcr nunmel^rtgen 3«^! 
öon taufettb Driginal^Äüd^enreaepten auf bie ^i^]ie aSoÄ* 
ftänbigleit 3lnfprud^ crl^cben lann. 

^axie ^Mhexi^. 

?)rag, im Sänner 1903. 



*) f^ranlfurt a. 3SL 1894 bronsene ^baiffe, Hamburg 

1898 golbcttc 3fortfc^ritt8mebaitte. öottttoöer 1898 ancrfettnung^* 
®i<)Iom, $roö 1898 ftCbeme SWeboiae, Stettin 1898 fttterne 
aRebaife, trieft 1898 (S^tenbiplom nebft gotbener aRebatOe, 
SRagbcbura 1899 @brcttbi^)lt5m nebft golbener 9Rebaiffe, SBie» 

1899 nroBc aRebaillc mit ber ©tlb«r<)alme, $art« 1900 golbene 
SWebaiffc. 
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m4 ^rth (Bmiift 

2)tc Äunft au lod^cn, befielet ni^t oKetn in hex Äcnnt» 
nife bct aut ^ctftcKung bct ©|)cifcn nötigen S5cigabcn, 
fonbctn aud^ in bct ©inl^attnng bc6 tid^tigcn ÜRa|c0 nnb 
©cwid^tcS bctfclbcn. 60 »itb bolzet ni^t unangcacigt fein, 
na^ bicfct 3lid§tung einige Sinle au geben, ©o ted&net 
man getDöl^nlid^ anf Diet ^^e^fonen V^ bis au i ^^ Slinb* 
fleifd§, loeniget t)on Äalbg« unb ©d§5pfenbtoten. Sei ®e^ 
flügel fteUt fid^ bad Xeilgetoid^t anbetd, man te($net un« 
gefällt eine &an^ auf 6, eine 6nte auf 2—4, ein SßxaU 
lul^n auf ^, einen Äapaun auf 4 — 6, einen Snbian auf 
8—12 ^Jetfonen, bei gifd^en ungefäl^r V4 % öuf eine 
3)erfon. 3Son SleiS obet ©etfte aut ©uppe nimmt man 
Va ©eibel öon ÜRel^l au Siubeln in bie ©upi)e ^4 ©cibel unb 
1 ®i obet 2 Sottet, au ©Reifen öon ^fenteig V4 ^ ^^et 
280 g (28 cJflf). SSom gette aum ©ubtenn öon ©emüfe 
teilen 2—3 e^Iöffel öott ebenfot)ieI SDlel^I l^in. »ei 
©aucen toitb etioaS mel^t gett unb SDlel^I genommen. 3Bitb 
ein ßöffel t>ott aU SKafe angegeben, fo ift ein @|I5ffeI 
batuntet au öetftel^en. SBütbe ein ßoffel öoH ^ttt ange« 
geben fein, fo ift baöfelbe meift in ttodfenem Suftanbe 
gemeint. S3ei Angabe t)on ©emmeln obet äBei^btote nad§ 
bet 3ö^I löun man füt je 50 g (5 dkg) aö ©etoid^t an* 
nel^men, Seim ©alaen a^te man fel^t batauf, ba| man 
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nid^t ju t>iti Sali ncl^mc, bcnn icbc Speift läßt fld§ nad^^ 
faljcn. ©0 j. S. lann man Hefenteig leidet öctberbcn, 
tocnti au ötcl ©alj genommen toitb. Slud^ barf baö SBajfet 
au $efenll5|e (^efenlnöbeln) ntd^t öiel gefaljen fein, fonft 
»ctben fle f(ä§mietig. 3m ganaen ergibt fld^ ffit jeben 
^auSffalt bad redete 3Ra^ bntd^ bie Seobad^tnng. 

@etDid^t. 
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10 flr = 1 dkg. 

63 entfallen fomtt auf je 4 fiotl^ 70 g (7 dkg); bei 
grleifd^f^jeifen tet^net man baö 3Bicnct §)funb getoöl^nlid^ 
aU ein l^albeö Äilo ■= 500 g (50 dkg), nid§t abet »ie in 
öorftel^enber SabcKc 560 g (56 dkg), toeil fibetl^ailpt bcr 
Untexfd^ieb öon 60 g (6 dÄ^) ni(ä^t öon ©ebentnng i^, unb 
man beim ^aufe bc0 gleifd^ea 500 obet 600 g (60 dkg) 
an ©teile eines f)funbe0, 300 fiatt 280 al6 etfa^ für bo« 
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% ^futtb x>etlattgcn mu§, ha t^ nnt in ©tufcn tJon 100 jr 
(10 dkg) ijcrabfolgt whb. 

9^ SDai^ einer Atffer ttad^gefe^te 3 Gebeutet @tamm, h. (ebentet 
$eaer, $f. bebeutet t)fenmd. "VH 

Ülber ben ©ebrau^ bott l^artem ttnb toei^em föafftr. 

StunnenttHiffet (l^cucted SBaffet) mttb }u folgenben 
©peifcn öettoenbct: Änöbcl, 3flubel, ©pinot, @(]^cibea 
bol^nen, oKc (Sattungcn Stf(ä^c, ^ödcljuugt, Äaffcc, l^artc 
6tet, Dbft. @inb bicfc ©pcifen mit l^attcm (Stutitten^) 
SBajfet Beffct, fo muffen »icbcrum alle ^Wf^ä^öttungcn, 
^filfenfx'ü^te, ©emfifc in tJoti^tm (glufeOäBaffet gclod^ 
tDctbcn. 

Seittenbttitg ^bu Semmel». 

3tt ieber anftönbigen Äfld^ foll man aKc0 in Söc^ 
rettf(|aft l^aben; alö »cifpiel fül^re ic^ ben Sebatf öon 
©emmeln on. ©otten j. 33. ©emmel eingcttjct^t toetbcn, 
ober Brandet man ©cmmetofirfel au ©emmelfnöbel ober 
jnt @rbfenfn|)|)e, l^at man nnr baranf ju feigen, ha^ bie 
©emmel tt)ci| flnb. Sxouti^t man geriebene ©emmel auf 
©nppenftiöberl, mu| baS ©criebene au^ »ei§ fein. 3^^ 
a3eftteuen t>on SBiener ©^ni^el, Äoteletteö, ©enrniellnöbel 
nimmt man braune ©emmelbröfel, »eld^e überl^anpt anau* 
raten flnb, too man mit ©emmel beftreuen miü. SDlan 
öerfal^re l^iebei mit ben ©emmeln f olgenberma^en : öon 
©emmeln, bie Sag0 juDor gebatfen jinb, toirb bie SRinbe 
ringgl^crum abgefc^nitten. ©ie Sftinbe toirb fobann famt 
ben ©emmelttin einem @efä| auf ben Dfen jum Srorfnen 
geftcHt. 3ft bie SRinbe fo l^art, bafe man felbe fto^en lann, 
toitb biefelbe in einem Sftörfet fein gefio^en unb aufbetoal^rt, 
bamit man bei Sebarf nid^t erft »arten mu^. S)iefe8 
®eflo|ene l^ei^t man braune ©emmelbrSf et. SJraud^t 
mon tDei^e ©emmelbr ö f cl, fo nimmt mon bie öon 
ber 3linbe, fei e0 burd^ 3lbf(%neiben, fei eö burd§ 9lbreiben 
befreite ganj »eifee ^mmel unb reibt bie — ebenfalls 
getrotfnetc — ©emmel. 33raud^t man gett)eid^te©emmel, 
ift e3 ebenfatt0 beffer, »enn man l^ie^u öon ber Slinbe 

1* 
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gati3 Befreite @emmel l^ettoenbei, unb tsAxh bie Stinbe ju 
biefem »el^ufe gettSl^nUd^ obfletteben, bo bai ©etoetd^te 
ni^t fo fd^Sn tft, totm au^ bie Slinbe mitgetDcid^t toitb. 

fütt bie Senoenbtmg bott ^inltenit. 

@d Ift^t fld^ m$t leidet beftimmen, too man eigentltd^ 
ßinbtenn öetipcnben fott, unb »ie t>tel ©inbrenn in ben 
einseinen gäKen genommen »ctben foU. S)a3 mu§ bem 
©efd^modf bet ©amen fiberlaffen bleiben. 3cbe6fall0 ift c0 
bejfer, anfangt toeniget ©inbtenn jn nel^mcn, ba man bo^, 
folls e9 ttöl^renb be8 SnbeteitenS »äjferig befunben toirb, 
immer augeben lann, »äl^renbbem e0 fel^r f(ä^tDer gut ju 
mad§en ift, »enn man gleid§ jn t>iel ©inbrenn genommen 
f)at SBie ba3 ©inbrenn öermenbet toirb, ift in bem be« 
treffenben JRejept ftet0 angeffil^rt* 9lie gebe man ieboi]^ ba6 
©inbrenn bireft in bie ©peife, fonbern man öerfal^re 
f olgenberma^en : fott ba0 ©inbrenn jur SSereitung einer 
©auce.oertoenbet »erben, fo gibt man ^I^ifd^brül^e in ein 
2:5|)f(^en unb in biefe ba6 ©inbrenn, quirlt eö gut, paffiert 
e0 jur ©auce, Iä|t e3 gut öerloiä^en, bi0 bie Sauce bidf 
genug ift. Solan red^net ju Vg l ©auce beiläufig 2 ni^i 
aufgel^Äufte ©|I5ffeI ©inbrenn. 

Über Serioenbtmg bon fttfeti äRanbelit. 

SBiÜ man Sölanbeln jur S5ereitung öon Sorten, ©aucen, 
5ßubbing ober anberen SSädEereien t>ertt)cnben, bereitet man 
bie ÜRanbeln f olgenberma^en : man brülle bie Sölanbelh, 
bo(% barf l^ieju nid^t au »enig SBaffer öertoenbet toerben, 
au4 bflrfen bie SRanbeln nid^t ju lange auf ber platte 
ftel^en ; toenn bie SÄanbeln f obann öon ber 5ßlatte genommen 
»erben, fo feilet man felbe nid^t ahf fonbern nimmt mit 
bem ^aumlöffel immer einige 2RanbeIn ]^erau0, legt felbe 
auf ein ©ieb, unb ^xef)t bie ©dualen ah. ©inb alle üKan^ 
beln abgefd^ölt, mirb ba0 &ieh nrit ben 9RanbeIn auf ben 
Dfen gefteHt, bamit le^tere abtrodEnen, toeil naffe SDflanbeln 
I}äuflg einen ©efd^madE belommen. 
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Sereitnttg htS @$tteee. 

33cjüflUd§ bct Screitung .bc0 @d§nec3 fei bc« 
mcrft, ba| bie ötclfcittg gehegte ajlcinung ni^i rid^tig ift, 
man lönnc mit t)cm ©d^ncef^Iagcn auflöten, fobalb bcr 
©d^ncc ftdö nid^t mcl^r betoegt, »cnn hc^ ©efäfe gcftütjt 
toirb. ©oH ber ©d^ncc ünb bic ©pcifc, ju tocld^cr er öcr* 
»cnbct toirb, gut fein, fo mu^ man ben @d§nce folange 
fd^Iagcn, bi0 man bic ©d^ncerutc mit aJlfl^c öon bcm 
©d^ncc befreien lann. äJon ber fJeftigJeit l^ängt l^äuflg 
ba0 ©elingen fo mannet ©peife ab. 

^a8 tIo)ifeit iti ^Ui^ifti. 

Sebe größere f>ortion 3ltnbpeif(]§ mirb erft gut ge* 
{lopft, el^e man ed jum ^o($en ober ä3raten nimmt; ed 
barf aber ni(^t aerltopft »erben, ba e0 feine alte ^Jorm 
behalten mufe. ^iucä^ eine SflinbJaunge toirb geHopft, eine 
@an0bruft toirb geJIopft, bei einem Snbian toirb ba0 ©ruft« 
bein eingeHo^jft. Ä'alböple^e unb ©d^öpfenfleifd^ »erben 
tttoa^ fanfter geHopft, 3i<J^tI« unb fiammfleifd^ toirb ganj 
jart bel^anbelt, toeil e0 ol^^ebieö balb fertig ift. 

äubereitung hti gletf^ed t^on ®än\tn. 

S)a0 gleifd^ öon ©önfen lann auf öerfd^iebene 8lrt 
jubereitet »erben. 8ln anberer ©teüe »irb ba^ Sraten 
ber ©änfe bel^anbelt. SBer aber gebratene ©anö nid§t gern 
ober »enigftenö nid^t oft effen miü, ber !ann bie @an3, 
felbftöerftänblid^ nur in ben 3Ronaten, mo bicfelbe jung ift, 
auf folgcnbc 3lrt teilen: baS ©elröfe mirb abgel^adtt, ber 
SKagen »itb l^erauögenommen unb aKeö fauber gepult, 
©efröfe, 3Ragen unb $erj »erben ^junge ®an0" genannt, 
fie flnb eine fel^r beliebte ©peife. Sunge ®an0 ift fcl^r 
fd^madtl^aft, »enn fle mit Karfiol ober Spargel ober Ferren« 
Pilsen cingemad^t ift; aud§ mit einer ©auce au0 SJeterfllie 
ober Äaftanien, ober mit einer »ei^id^en 6inbreun«©auce 
fann junge ©ang zubereitet »erben. 

©ie Sruft lann man farcieren ober au0 il^r ©anS* 
©teal mad^en, aud^ lann fle »ilbartig eingelegt ober be« 
ftedtt gebünftet »erben. 
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©ic Äculcn lattn man bfinftcn unb mit Äflmmcl ah^ 
braten, ober ®^alxt bamit machen ober aud benfelben ^a^ 
fteten jubcreitcn. 

©ruft unb Äeule lönnen au<ä§ geräubert unb fobann 
mit großen SucEererbfen ^eto^t »erben. 

SHe fieber lann man mit S^iebelsSauce anmad^en. 

S)a0 aUfidgrat lann man mit Sfteiö ober ©rfiupi^en 
lod&en. 

Sluf biefe Slrt lann man au8 einer ®anö öiele @peifen 
zubereiten, ©ie betreffenben Sleaepte finben jid^ in biefem 
^od^budge. 

Über ben ^elbnut^ be« Siid^gef^iit«. 

Db}tt)ar ic^t jumcift cifemeö ober ©moilgefd^irr t)er* 
menbet »irb, fo ijl bod^ guteö fteinemeö ©efd^irr tjorju^ 
aiel^en, tt)eil jebe @peife beffer ift, »enn fle langfam unb 
nid§t gar ju fd^neH !od§t. S)te ©peife lann nod^ fo gut 
vorbereitet fein, fo lann fie im ÄO(|en, Sraten ober Satfen 
oerberben. 

ä$orteilI|afttgIett hti ^kiti. 

SKit bem ©urd^paffiercn gelod^ter ©ibotter 
bejtoedt man 1. ba^ nid^td t)erloren gel|t. 2)ad Steiben 
ge!od§ter ©botter auf bcm Sleibeifen erfd^eint ate ^M^fi 
un^iraltifd^, nid^ aUein, ba§ auf bem Steibeifen triel oer« 
fd^miert »irb, fo totxhtn bie S)otter uom Äetbeifen aud^ 
blau. SKudI pflegt man bie ©ottcr ganj cinfad^ im Äaffc» 
rolle ju 3ertreiben, aud^ ba0 ift nid^t haQ rid^tige; ebx 
pafflerteö 6ibotter gibt öiel mel^r au8, ha man boöfelbe 
im ÄafferoUe nid§t fo fein jertrciben lann. ®ie ettoaige 
@inU)enbung, ba§ nid^t j[ebe i^5d^in ein @ieb l^at, ift ni(|t 
füd^l^ältig, nad^bem ein Sieb in jeber Äüd^e fd^on be^l^lb 
unentbei^rUd^ erfd^eint, ba man e0 fel^r l^öufig anmenben 
lann. @o j. S. tourbe ©pinot frfll^er gel^adft, unb e0 ge- 
fd^al^ ttid^t feiten, ba^ oon b€m ISrette ©))äne mitgel^adCt 
unb fobann gclod^t mürben, unb man fette mit jum offen 
belam. Se^t freiüd^ ift e0 in bicfer Sejicl^ung öiel beffer. 
SRan lod§t ben <Bpinai tt)eid^, feilet il^n gut ab, pa^^xt i^n 
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hutdl ba0 @{cB, uub boburd^ tfi er öicl bcffer unb fd^öncr. 
@d fönnten nod^ Diele Seifpiele Aber bett SSotteil, ben 
b(tö @ieb bietet, angefüi^rt toerben, allein fd^on bei bem 
Umftattbe, ba§ ein Sieb bo(| !ein fo {oftf^ieliged ^fidgen^ 
gerät ift, nnb niemanb biefe0 Heine D^jfer f^cnen »irb, 
beborf e0 Idner »eiteren SSetoeigfül^mng. 



L B\ij^pt% 



1. ^t^^ppt (mild^ig). 

(iJftr 6 ^rfonen.) 

Vg Z Sier toirb mit 140 g (14 digf) geriebenem 
Srot anf bie platte gejteHt, ein tocnig Äümmel, Stüdt d^en 
Sndter nnb ©tönbd^en ©alj baran gegeben, man laffe aöeö 
ba0 gnt bnrd^einanber Io(|ett; l^ieranf fi^rnble man Va 
©eibel (Ve Z) ©d^metten, 30 g (3 digr) frifd^e Sntter, 
2 (gibotter gnt ab, quirle e3 in biefe lod&enbe Sierfuppe 
l^inein nnb gebe jte bann jn Sifd^e. 

2. SmiOoit ober braune Stüfpt. 

Seber, ©etterie, ?)eterjilie, gelbe {Rflbe »erben in 
rol^em S^ftanbe in Keine ©tfidtd^en gefd^nitten, in ein 
ÄafferoDe, worin ein ©tfldE(|en fjetten, gegeben nnb in 
biefem eine ©tunbe gebröunt; l^ierauf nel^me man einige 
©dlöpftöffel öon ber 3linb§fuppe, gie|e fle in bie Äaffe* 
roHe, fd^ütte bann aUt^ in bie bereit ftel^enbe gleifd^faplpe, 
lafje e3 nod^ längere Seit mitlod^en. SHe ©uppe wirb \o^ 
bann burd^ ein reineö %u^ paffiert unb beim ©ouper aU 
braune ©uppe ober SoniHon ferdiert. 

3. IStimte Qrüfpt. 

SKon nel^me überrefte öon oKen mdglid^en ©raten, 
bünfte fie in einer Äafferotte mit 2 ßöffel ©anSfetten, 
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fto^c e0 bonn tn bcm SKBrfer, pariere c0 bur^ö ^afficr^ 
fleb, bünftc eine fetngel^adEte Sw^i^^el, nel^me boju 4 geJod^te 
©Otter, 1 getüeid^te, auögebrütfte SKunbfemtnel, paffiere 
olle0 bo0 all beut fjleifd^, loffe e0 mit 1 l fHinh^nppc % 
©tunbe auflod^cn, fd^neibe eine SKunbfentmel in feine 
Slubeln, gebe fte in eine ÄaffetoIIe, gebe ein ©tfldtd^en ®on0* 
fetten barouf, laffe bie ©emmeln in ber SRöl&re gelb röften 
unb fcröiere fte jn biefer ©nppe. ©ottte bie -©nppe jn 
bid fein, fo lann man no(ä^ etwo^ gute SRinbfnppc na(|* 
gießen. 

4. 93ranne ©ii^^e mit ^tii. 

3n Souiüon laffe man itt äBürfel gefd§nittene rote 
Äarotten, tt)ei|e SRüben, ©eEerie unb Äol^Irabi mit ©d^nitt« 
laud§ gufammenlod^en. 9lad^bem bied gefd^el^en, gie^e man 
nod^ fo t)iel SouiQon aU nottoenbig fieju unb bann einige 
ßöffel gleid^faüö in Souiüon gelod^ten Sfleiö. . 

5. iSranne <Sn)i)ie ))on 9iebl^ttl^it. 

Sin friftä^ gefd^Iad^teteö JRebl^ul^n »irb gut getoafd^en, 
in ®iMt geteilt unb mit folgenben Siitatcn in 1 l ©uppe 
gebflnftet, nel^me 1 Heine ^xoxthtl^ 1 ©tüdd^en Äapufta, 
1 Heine Äo^Irflbe, 1 Heine SRofe Karfiol (»raunJol^Of 
1 Äarotte, 1 ©tüdd^en ©eüerie, 1 ©tüdfd^en Sßeterfilie. 
aSenn ba3 SRebl^ul^n »eid^ ift, toirb baö gleifd^ öon ben 
Seinen entfernt unb aHeS im 3W5rfer gefto^en, bann burd^ 
ein ©ieb ^)afflert. ©obann nimmt man 2 fiöff cl au0 
©d^tnalj gemad^teö ßinbrenn, Iä|t felbeö mit 1 l guter 
gleifd§fuppe auflod^en unb gibt ba0 ^Jöfjlerte unb eine 
^rife S5Iüt baju, quirlt biefe ©uppe, el^e man fte ju 
Sifd^e gibt, mit 4 ©ierbottern gut oib unb l^at man Heine, 
reine 3tefte öon ©raten, fo f^neibet man Heine SJieretfe 
(□) barau0 unb gibt fle in biefe ©uppe. 

6. a5rot^@Il|J<ie (getoBl^nlid^e). 

3Ran reibe ein ©tüdt guteö ^auSbrot, gie|e in einen 
Sopf 2 ©eibel (% l) SBafler, fteHe e0 auf bie ^ßlatte, 
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ferner ein ©tfld »utter, 3 rol^e eibotter, V« Setbel (V^ t) 
guter SKtld^ gut ab, nel^me ein toenig ©ala baju unb 
gte|e e0 unter forttpäl^renbem SUfll^ren in bie a3rotfu|»pe 
hinein. 

7. fdxnuBm^' ' 

Sine fräftige SRinbSfuppe toirb aum JEot^en gefteUt, 
gutes $«u8brot toirb in ^^tihä^tn gef(ä^nitten, in einer 
^offeroUe laffe man ©tüdd^en @andfett auf ber platte 
bräunen; l^ierauf f^Iage man in bie @u|)i)enf(]§üffel fo 
öiel rol^e ©er aU |)erfonen flnb, gebe ein toenig ©(^nitt* 
Iau<ä§ barauf, gie|e l^ierauf bie fiebenbe ©uppe barüber 
unb gebe bie gebräunten Srotf(ä^nitte auf einen SeEer ejtra 
jur ®nppe, 

8. (^m)t\%mn8*^nppt. 

ßinige gepu^te unb in bflnnc ©palten gefd^nittene 
©l^ampignonö tt)crben in ettoaö gett mit ein tt)enig Hein 
gef^nittener §)eterfllie gebflnftet, etwas SWel^I baran geftäubt 
unb fobalb e0 gut gebünftet ift, gie^e man foöiel gleifd^* 
brül^^ baran, ba^ e3 einer bünnen 6inma(|fauce gteid^t, 
gebe aud^ menig 9Ru0latbIüte baau unb laffe eS nod| etwas 
forden. SRan rid§te bie ©upjje über geballte ©emmel an. 

9- ^nr^gef^Iageue (Srbfen'@]i^;pe« 

6rbfen werben weid^ gelod^t, burd^paffiert, bonn nel^me 
man ein wenig ©nbrenn, |)feffer, Änoblaud^, grüne Sßeter* 
filie, gebe aüeS baS in bie 6rbfen, baau ba0 nötige SBaffer 
unb laife eS eine V4 ©tunbe gel^örig burt^Iod^en, ft^neibe 
eine ©emmel in 4e(fige SBürfel, röfte fle f(|Bn gelb in 
gett, gebe fie auf einen SleHer unb bringe fle famt ber 
©uppe jur Safel. 

10. Sttrdjpaffierte erl>fen--@iiWie* 

Va l ßrbfen werben in einem l SBaffer weid^ gelod^t, 
bann werben bie (Srbfen jerquirlt, burd§ ein Sieb pa]^ttt, 
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S GgI9ffeI gellied 6tnbrenn boju gettommen, ettoad Solj, 

2 9cfo(|jte burd^pafftctte ^robicö&pf cl, 2 fiöffel f cineö Safel:» 
öl, ctÄ tocnifl »elfter geftoftener Reffet. 8ltte^ baß läftt nion 
gut t^exfod^en unb gibt bie @nppt Ober geröftete ©emmel« 
fd^mtte ju Sifd^e. 

gjlan ne^e Va Seibel (V« a»c^I, Vs ©eibel ®tte« 
unb 1 St, fnele barau0 einen f eften Seig, reibe felben anf 
bem SHeibeifen, ttel^me eine gute 9tinbfu:p|)e, fobalb biefelbe 
!od§t, gebe bie Siergrdufx^en l^inein unb na(|bem biefelben 

3 aRinuten gelod^t l^aben, gebe man bie ®up|)e jnr Safel. 

12. @bt6reim»@nV)ie. 

^an laffe in einer ^afferoOe ein ®t&d Stinbß« ober 
®önfefett (ungefäl^r 100 g) l^eift tt>erben, füge boau 3—4 
i^o^Iöffel 2Re^I, rdfte biefed burt^ inunertpäl^renbed Um^ 
rfll^ren bid ed eine bunlelbraune garbe erl^ält. hierauf 
gieftt man latted äBaffer unter bfterem Umrül^ren l^ieju, 
nimmt fo triel ]^et|eß äßaffer mit etmad Sali ^^^ i^^ 
©uppc braud&t boau unb Mftt bic0 eine Siertclftunbe gut 
lod^en. 

aWan lann bann in bie Suppe Srob ober ©emmcl« 
fii^nitte, ober geröfteted mürfelartig gef(]^nittene0 Srot geben. 

13. mnittm^^tüf^. («nbere 8lrtO 

SBaffcr toirb mit einem ©tüdd^en SeEerie, SPelerjlIien« 
»urjel, ilEnoblaudö, S^^tebel unb JEümmel abgelod^t. 60 
wirb nun SJlel^I in ^ett geroftet, baft e0 lauter gelbbraune 
Älflmpt^cn gibt. ®iefe »erben in j[ene0 lo^enbe Säaffer ge^ 
fd^üttet unb barin aufgeto<!§t. 9Äan rül^re bie (Snppe fo, 
boft fle ettoal bider toirb, aber {einedkoegd jerrfil^re man 
bie £tüm))($en. 
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14. (gii(|Iif(|e ^ti^iathSt^pt. 

(Sftr 5 ^erfoitcii.) 

3 3toiebeI fein gel^adft lö^ man mit 100 o (10 dkg) 
%nUt Suttet*) gelb »erben, nimmt 40 g (4 dkg) SDHell 
boiu, Ul|t ed bamit röften, nimmt Vs ^ ^^^f ^^^^ ®<'k 
unb gibt e0 unter fortti^enbem Stül^ren ba}tt, fd^neibet 
eine gro|c SRunbfemmel in Heine SBürfel, tefet fle in 
S3utter röften, pa^iext bie Quppt bnr^, lö^t fie mit einigen 
Slftttd^en fein ge^adtter |>eter{ilie einmal auflod^en unb 
quirlt fle mit att)ei ©otter gut ab. ©ie ©emmel gibt man 
in bie Suppenterrine unb fogIei(3| ju %^^. 

15. (S(bfen^@Bimie. 

3n SSouiUon laffe man bie Srbfen mit Stt^tebeln unb 
Äarotten lod&en, rül^^e fle bann burd^, laffe fle abermaW 
mit foöiel SouiUon aU nod| nötig ift, atpanjig 2Jlinuten 
jiel^en uub giefee fie bann in eine ©d^üffel über geröftete0 
aBei^brot. 

16. (grbü)ife('@]i^. 

©rbSpfel »erben fauber abgefd^ölt, auögettJafd^en unb 
folgenberma^en jugefe^t. 9Wan gebe bie ©rbäpfel in einen 
5Eopf, baju ein (Btüd^en ©eUerie, 5ßeterftlienn)urjel, Äa» 
pufta, Änoblaudö, 3»id^I, Äfimmel, laffe alleö baö toeicl 
Jod^en, nel^me ein ©tüdtd^en guteö Sinbrenn, laffe 10 SDli* 
nuten alle« sufammen lod^cn unb jerquirle e0 red^t gut, 
falae e0 gut, gebe baau ein bi^d^en fel^r fein jerl^dEte grflne 
©eDericblötter unb laffe fle einige 3Jlinuten bamit auölod^en 
unb gebe bie ©uppe fobann jur SEafet. 

17. ^amU^vüfpt. 

ajlan nel^me 4 ©otter, Vg ©eibcl (ettoaS über 7,2 
geriebene wei^e SRunbfemmel, ein toenig ©alj unb 3i* 



"*) fHotÜt man bie ©uppe fleifc^id mad^en, fo mn^ man 
anftatt Sutter ©an^fett baau nebmen- 
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troncnf(|oIe, eine bittere SWonbel, eine 3Be|ferfpi^e SSlüt, 
öon 4 ßitpeife ben ©d^nee, totl^tt in biefer SWaffa öer* 
rfll^rt tt)itb, unterbeö tt)irb eine ÄafferoIIe mit gleiten on0* 
gefd^miert, geriebene Semmel barauf ßeftreut, bie obige SKoffa 
lineingegeben unb in ber StS^xe golbgelb gebaden« 3ta^^ 
bem fle gebatfen ift, »irb fle |crau0geftürat unb jum SSfn^* 
Willen gegeben. 8ln0 biefem »erben bonn SBfltfel gefd^nitten. 
hierauf toirb eine gute 3linb0fu|)t)e ouf bie 5ßlatte jum 
Äod^en gegeben, bie SBürfel l^ineingegcben unb ttod^bem 
fie 5 äJlinuten audgelod^t baben, toirb bie @u))pe jur Safel 
gegeben. 

18. %i\itiM\ittU^nfp!t. 

3n einen %op^ mit 1 Siter SBaffer gebe man eixoa^ 
@{fig, ba0 rein gen)af$ene unb in @tü(fen aerfd^nittene 
Säufd^el, fotoie einen guten Seil {Rogen, 2 Sorbeerblätter, 
itctpufta, ä^iebel in 4 Seile aerfd&nitten, ©alj, SKuSlat^ 
blüte unb ein »enig ^Pfeffer, lajfe bo0 aHeö burd^ atoei 
©tunben lod^en, mad^e bann eine bünne gelbe @inbrenn* 
butter, löfe fle mit ber ®vüfpe auf, üerlod^e e3 nod^ \ 
@tunbe, gebe bann aud^ einen Söffet t)oU 9RiId^ baau. 2)o$ 
beöor man fle Aber bie geballte ©emmel anrid^tet, reinige 
man fle forgfältig t)on Äapufta, S^'^itbel nnb ßorbeerWatt. 

19. %\\it'^&mt (tnild^iö). 

9Ran laffe ©eUerie, 9)eter{ilie unb gelbe SRfibe, gau) 
fein gefd^nitten, mit 1 ©eibel (Va tocid^em SBaffer V^ 
©tunbc lod^en, toäl^renb man SDRild^ t)om gifd§ 1 ©tunbe 
toäffert, fobann au0 bem SBaffer l^erauöl^ebt unb in einem 
reinen Sopf V« ©tunbe 1 i^eibel CU äßaffer !od§en 
I&^t; l^ierauf fd^ütte man beibed jufammen, ma(^e au0' 
frifd^er Sutter l^eHeg ßinbrenn, gebe e0 in bie ©nppe l^in^ 
ein, laffe alleö aufammen V4 ©tunbe auflod^en, gebe baau 
ba§ gel^örige ©ala, et»a0 fein geftofeenen meinen Pfeffer. 
6ine ^Blunbfemmel toirb fd^Iieglidl in lange ©treifd^en ge* 
fd^nitten, in Butter gebräunt, in bie ©uppeufd^üffel j^inein 
gegeben unb beöor mon bie ©uppe au Sifd^ gibt, toirb fle 
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bo<ä§ mit 3 ©bottctn obgcfprubelt unb über bic Semmel 
gegoffen. 

20. 9Ieif(^^araftfit)Mie. 

(gür 10 ^crfoneti.) 

Wtan gebe 2 kg gutee mageret ätinbfleif^, ein ©tfld 
atinb0leber, ein $aar Sauben, eine ®an9btu^ unb eine 
alte «O^nne, ©eEerie, ^eterflKenwurael, Äapufta in einen 
engen Sopf, falae e3 unb lajfe e0 jtpei ©tunben langfam 
lo^en, icbo(| nid^t matten; fd^üume eö peinig ab unb feilte 
bann hie ©uppe rein but^. 3e nad^bem tt)etben 9lubeln, 
©ergtäupt^en, ®tie3, 3lci0 u. f. to. l^inein gelobt. @rieö 
brauet blo^ Vi ©tnnbe aufauIo(|en unb »irb bann 
bie ©uppe, el^e fle ju Sifd^e lommt mit ©ibotter abge* 
ft)rubelt. 

21. ^UWü\äftxh ober ^lti\ißxip\th^mt* 

@in gute0 ©tfldCd^en mageret, ge{od§ted t$Ieifd§ jer« 
l^acCe man fein, btfldCe ein ©tüdd^en emeid^te ©emmel 
au0, treibe bicfeö mit bem %Ux]^t gut aufammcn, rfll^re 
bamit ein 6i, ein tuenig grüne f>eterpiie, ein toenig ©alj, 
Slüte, obere ^leifd^fuppe red^t gut untereinanber, mad^e 
einen »eid^en 3lubelteig, toalle il^n fein au0, lege ©tüdtd^en 
öon biefer SRajJa l^inein, überfd^lage ben 2eig unb rable 
fd^dne 4edfige Keine Äripfcrl ober Safd^etl |erau§, laffe 
eine gute gleifd^brül^e lod^en unb biefe Ära:pferi ober 
Safd^erl 10 SKinuten. auflod^en; l^ierauf loirb fie jur Safel 
feröiert. 

22. ^mi^t'^rütift falte. 

SWan nel^me l^icju frifd^e 3BaIb»(5rbbeeren, lefe fle 
forgföltig au0 t)on SSIöttern unb reinige fle öon fortftigen 
2Cn|ängfeIn burd| SBafd^en, tropfe bal Säaffer gel^Brig ab 
unb gebe fle in meinen leidsten 2Bein, rfll^re bann langfam 
barunter S^dex, 3itnt unb Sittonenfd^ale, bede ba0 ®efä§ 
JU unb bringe e0 an einen Willen Ort. 



Digitized by 



Google 



u 



28. %mä^U^tÜf}ft latte. (Stnbcre 3lrt.) 



®ut gercintötc ftifd^c ffialb^Stbbccrcn tpctben, na^^ 
beut fle gel^örig abgetropft pnb, in gute lalte Wlil^ ge^ 
geben, barin Sutfer unb 3itnt t)errü|rt. S)iefe 8lrt lolte 
grud^tfuppe, foH fle nti^t öerbetben, mufe nod^ an bemfelben 
Xage t)txitfyct loexben. 

24. ©rotte erifen^SitW^c. 

2)te grfinen @rbfen koerben mit loltent äBoffer juge« 
fe|t ut^ toti^ geli>(|t, |ebo^ ni^t aer!od^t. 9la(|bem fle 
tt>öd^ flnb, la^e man ein toenig guted l^eQed @inbrenn, ein 
n)enig 3^^^^ ^^ ^^ )t)enig @al3 toieber einige 9Jlinuten 
aufCoi^en, 3BoHte man bann SDHel^InodEen l^ineingeben, fo 
jle|e 3lr. 51 (©pargelfnppe). 

25. ^im^Sonfommee. 

(fjör 6 ^erfonen.) 

6in Äalb^l^irn toitb gut gereinigt unb einige äJWnuten 
in laltem SBajfer getoei^t. 10 g {1 dkg) gettcn, etwaS ©alj, 
titoa% gtflne ^eterfllie, Vg geriebene B^nebel lä^ man auf 
bem fjeuer ettoa^ auff^äumen, gibt eine 5ßrife tt)ei§en, gc« 
fto^enen §)feffer baju, unb Ifi^t bieg aDe0 mit V4 l ©uppe 
ca. 5 3Rinuten auflohen. Siad^bem e§ flberfül^It i^, »erben 
4 ganje @ier ba^u gef(|Iagen, bieg aEe0 abgefprubelt lö^t 
man V4 ©tunbe im ®unft loi^en, unb bel^anbelt e0 wie 
iebc3 anbere Äonfommee. 

26. ^m'%aviith^v^)ft. 

(Sür 6 ^crfotictt.) 

9lad^bem bag $tm rein abgepu^t ift, n)irb ed einige 
SKimiten in einer ÄofferoEe mit ©alatoafjfer gelobt: bann 
toirb eö burd^ ein ^oorfleb ^Kiffiert, unb mit einem biftd^en 
©ola, ettt)ad ä3Ifite, (2 ©tfld) bittern äRanbeln, 5 Sot^ 
Slbf^Spf unb 4 rollen (gibottern gut abgetridbcn; fobann 
I5mmt ber au0 4 Sitoei^ bereit^e ©d^nee baju, unb toirb 



Digitized by 



Google 



16 



bad gatt3e toie ba9 oBige geboden, gefii^itteii ttnb gsr 
&r^ppt gegeben. 

2)ad f^Ieifd^ nrirb t)on ben Seinen obgeUfl, fein ge$ 
»iegt. ©tütfi^en getoetd^te Semmel — lann aud^ in 
SDlanbcImild^ ge»ei(|t fein — @tü(f(ä^en getten toitb ab:» 
getrieben, ein tt)enig ©alj, 1 6i, einige ©otter, S5Int, 
Sittonenf^ole, bitteve SRanbeln, oUe^ UHtb jnfammengerfil^tt. 
Sollte ti au meid^ fein, gebe man etioad @emmelbtöfel 
unb geflogene füge SJlanbeln l^ieju. kleine ^nbbel metben 
fobann formiert unb in bie ®vOfpt eingeSod^t 

2a. ^U|iteäeber^ftottf9]ii]itee. 

äBenn man mel^rere ^üfyxtx ober anbered Ileined 
@ef(flgel fd^Iai^tet, fo pMi^t man bie Seber Don ber @alle 
rein, bamit fette nid^t bitter. ift, toeid^t fte auf einige 2Jli* 
nuten in laltem Srunnentoajfer. S^ 8 Seberd^en toirb ca. 
40 g (4 dkg) ©(^malj genommen. @in @tüdE(|en geriebene 
Stiebet, etkoa0 ge|adCte ^eterfilie I&|t man famt ben Sebern 
unb bem ^ett 10 äRinuten bänften, bann l^adCt man oUed 
sufammen, Ugt ed burd^ ein ^aarfieb |)affleren, rfll^t bamit 
V4 l gute Sfleifd&fuppe, ettoa^ »eigen Pfeffer, ettoae @al| 
unb tttoa^ S3Iüte red§t gut ab, lägt ed erMten, 4 rol^e 
@ibotter toerben abgef{)rubelt, unb ba0 ganae »irb nne 
oKe ^onfommeed be|anbelt. 

29. @t äuIietme^^Su^^ie. 

(f^v 10 Verfotten.) 

Semilfe unb jtoor (im @ommet) @))argeII5|)fe, lunge 
6rbfen, Äarftol, ^errcnpilae, fiarotten, Äol^Irobi, Äa)niflen, 
©eHeric, ^eterfHiemouraeln, ^xoitbtl »erben ju IWnen 
Rubeln gefd^nitten, in guter gleifd^brül^e gebflnftet Solan 
mad§e nun ein Äonfommec in folgenber SSeife: 6 ganje 
Sier »erben in einem £ö|)fd§en pt verquirlt, baju !ommt 
V4 iSeibel (V,a l) Iräftige falte gleifd^fu^|)e, baö Stb^jfd^en 
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toixh jugebedtt, in dntn %opl loo % l SSaffer lod§t, l^in^ 
cingcftcEt, ic^t laffc tnon cö eine ©tunbe in S)unfl langfam 
loi^en (ber Sopf n)irb au($ gugebedK, n)enn bad ^|)fd^en 
barin fielet). S)o8 Äonfommee »irb, no^bem e0 lalt je^ 
n)orben, in 4e(Iige äBfltfel gef(]§nitten unb ju btefem @e« 
mflfe gegeben, ©onn ^t^t man gute 5Irff<5fu|)t)e batübet. 

30. mit @($ale un Sier. 

1 Z getoöl^nli^ed 93ier gebe man ttiie möglii]! in einen 
itbenen Sopf, nel^me 200 flr (20 dkg) geriebenes ^cMSbioi, 
ft^fitte hoÄ Sier barflber, gebe 70 g (7 dkg) 3utfer bajn, 
ein »enig 3itnt, fel^r tt)enig fiimonefd^ale, eine gefto^ene 
9leHe, 20 g (2 dkg) gctpafd^ene 2Beinbeeren, laffe aHeö 
bad 10 SDlinuten to(|en, quirle e0 gut bur(^, fteUe ed t)om 
^euer unb, nad^bem ed !alt ift, gebe man ed mit SBaffeln, 
biefe ejtra auf einen Setter feröiert, jur SafeL 

31. Mte @diale t)on WiMi. 

(fjftr 6 ^erfouen.) 

17 SKil^ toirb mit ettoaS Simonef(|ale, 70 g (7 d%) 
3u(fer, für 10 A (8 5|Jf.) aSanitte aufgeloht, bann gibt 
man 2 ßibotter in ein Söpfd^en, nimmt baju 20 g (2 dkg) 
aieiömel^I, 2 fiöffel falte ©^metten, quirlt atteö gut ab, 
gibt e0 jur abgelochten SRild^, lä^t e0 unter unauf]^5rli(§em 
Stül^ren 5 SRinuten lo(|en, nimmt ed t)on ber £)fenplatte, 
rfll^rt e0 5 SDlinuten burt^, fteittt e^ jum ©rlolten unb gibt 
bie Suppe mit Ileingewürfelten ©emmelftfldt d^en 8ur Safel. 

32. ^arflDl' ober SInmenf9]^^@u^)ie. 

SRan nel^e 3 mittlere ätofen f($9nen toei^en JSarfioI, 
pu^e unb fd&neibe fle in glei<%e Seile unb lod^e flc in fräf* 
tige SRinbSfüppe, bann gebe man in eine JEafferotte ein ©tfltf^ 
d^en getten, laffe e0 tuarm ujerben, gebe 2 Äoi^Iöffel öoH 
SKcl^I ]§inein, lajfe e3 ein tt)enig anlaufen unb giefee bie 
@uppe Dom Karfiol, toenn er U)eid^ ift, barauf, ne|me aud^ 
ein »enig ajluölatblüte. Seöor man bie Suppe anri(ä^tet, 
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fptublc mon flc mit 2 ©ottct unb gte^c flc flBer qeH^tt 
©emmcl. 

33. ^artoffelfitf^ie. 

(t$ür ben @ommer imb 6 $erfotteti.) 

3la(|bcm man 8 grofec Kartoffel (erbäpfcl) flcfd^ält 
unb getpaft^cn ^ai, fc^t man ftc mit ly^, l ffiajfcr auf 
ber Ofcnplatte ju, na^l^cr fd^ncibc man 6 fd^önc gro^c 
$crtcilpüae in Heine ©d^etben unb lajfe jie 10 SJlinuten 
in 40 g (4 dkg) ®an0fetten bflnfien, ne^me ein ©tüdtd^en 
©cttetie, ein ©tüdd^en ^ßetetfllietpurael, ein @tfl(I(ä|en 
Äa:pu[ta (Äol^I), ein ©türfd^en Änoblaud^, eine Heine 
3tt)iebcl Hein gefd^nitten Io(ä^t fic in einem SBpfi^en weid^, 
gibt 3 Sfelöffel ©inbrenn in bie Kartoffel, toenn fle tt)ei(^ 
pnb, tt)ie au(i§ einige Äörner Äümmel, quirlt bie Kartoffel 
gut abf fd^flttet @d|tt)ämme unb ©emflfe l^inein, W^t aüeö 
10 SKinuten lod^en unb gibt bie ®uppt ^u Sifd^e. 

34. &atimitX'^^mt' 

ORiWg für 1 Jferfon.) 

SBäl^renb man tttoa^ mel^r tuie V4 ^ SBaffer ftarl 
fod^en Iö|t, »irb ca. für 2 A (2 «ßf.) frifd^c »utter, ein 
rol^eö ©ibotter, eine ^rife ©al^ ca. um 1 ä (1 g5f.) Sudfer 
mit einem ßöffel !od§enben aSajfer red^t gut abgetrieben, 
darüber toirb baS red^t f^jrubelnbe SSJajfer gegoffen unb 
ba0 ganje mit einem Söffel gut öermifd^t. ©obann toirb 
eine Heine ©emmet, bie frfl|er in gana bünne ©(^eibd^en 
gefd^nitten tourbe, baju gegeben. (®iefe ©uppe lann man 
jebcm Patienten geben.) 

35. mö^ni^mM^^mt. 

ajlan nel^me eine gute fjleifd^fuppe, ftelle fle jum 
Äoi^en unb mad§e Älö^d^en (Änöbel) toie folgt: SDlan 
treibe 2 (gpffel öoK lalteS geftanbene0 Slbfd^öpffett 
rei^t ftaumig ab, nel^me Slüte, ©ala, bittere äjlanbeln 
unb grüne §)eterjllie, 4 ganje rol^e 6ier, treibe ba§ aHe§ 
gut flaumig ab, baju V« ©cibel tod^e geriebene ©emmel, 
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ma^e bataud Heine runbe Älög^en, gebe fle in bie ^Iti^^* 
fuppe l^inein, lajfe fle 10 3Winuten auflod^en unb gebe bie 
^voppe ju Sifd^e. 

36. fiottfoiitittee=@itti)ie. 

4 (gietbotter*) toerben mit einem V* @^ibet gute, 
SRinbfuppe, toel(§e |eE nnb latt fein mu§, gut abgequirtt, 
in ein ni^t eifetneö I5pfd§en, toeld^eö trotfen, mit ein 
tt)enig @an0fetten auögefd^miett fein mu§, l^ineingefd^üttet. 
SKan fteüt nun ha^ SE5pfd§en in ein mit einem ©eibel 
aBajfet gefüüteö ©efäfe unb bedft toieber ben 3:ot)f ju, I&^t 
e0 eine Va ©tunbe Jod^en unb fluttet ba3 ^onfommee**) 
ouf einen Seüex, löfet e3 abJfll^Ien unb fd^neibet bann 
lönglii^e ©tüd e baöon, gibt e0 in ben ©uppentrid^tet unb 
fd^üttet eine gute l^eöe Souiüon barüber unb gibt hk 
©uppe bann jur Safel. 

37. tottfOÄmec*@llV<ie (anbete 9lrt). 
(f^ür 6 $etfonenO 

SSon einer gelod^ten .^entte »itb bie $aut abgefd^filt, 
baö Sleifd^ Don ber Stuft witb gel&adtt, unb butd^ ein 
^aatfleb i^affiert, 4 tol&e ©ibottet, V4 ^ fl^^ ®nppe, 3 
fd^öne in ©Reiben gcf(§nittene ^ettentnlje, etmaö gtüne 
^etetfllie, bieg aEeß toitb auf ctnjaö gutem ®an0fctt ge* 
bünftet, ettoag ©alj unb ein ©täubd^en Slüte bajugegeben, 
fobann gut ö^ttül^tt unb Va ©tunbe im ©unft lo^en ge« 
laffen. Siad^bem c0 au0 bet gotm auggefd^flttet wutbe, läfet 
man e0 übetlül^Ien, unb fd^ncibet nad^ Selieben quobtat« 



*) 9Ran red^net für eine $erfon ein @i. 

**) S^onfommee toirb getoö^nlid^ in einem fd^önen meinen 
Stopf gcfodbt, bamit eS ni^t blau »irb. S^crft toirb eg in einem 
2:öpf(^en acquirlt, tmb in ein anberei^ ^uh wenig mit gutem ©damals 
atti8^ef*mterte§ Stöpfd^en gegoffen, toetdfeeiJ mit einer weißen ©d^e 
fobann in einen anberen etwad gröieren balb mit !od)enbem SEBaffer 
gefüttten Sopf geftellt wirb. Su* tiefer Sopf wirb mit einer ©türje 
angebedt. 3" Äonfommeefuwe mni eine gute reine ^UiWnppt ge« 
ttommen werben. 
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fdttmge ©tflcf^cn, gibt biefeCben in eine ®itppenf$fl{fel, 
ttnb gte^ eine l^eUe, gute (SvOfpt botfibet. 

38. 8cber«©iHHie* 
(gür 4 $erfoncn.) 
ÜJlan ncl^me 200 ^r (20 dkg) ÄaIb0leber, totl^e mit 
einem ßöffel ©d^raala, einer Meinen S^^iebel, ©tfl(f(^en 
©eHerie, ©tfiddjen 9)eterfiliewut8el in eine ÄoffetoHe gegeben 
»erben, unb toeli^e man Va ©tunbe bünften lä^t; bann 
fto^e man e3 im SRörfer, pafftere bie Seber bur(|8 Sieb, 
entferne ©eEerie unb 5ßcterfllie, paffiere bie geflogene 
fieber, nel^me 2 Söffet gelbeS ßtnbrenn, lafje biefeS mit 
Va l gute ©up^je auflod^en unb nel^me ein Hein menig 
|)feffer baju. ©iefelbe ©uppe totrb aud^ mit ©emmeln 
feröiert. 

39. Sebe^ganael^SuiUie 

toirb ebenfo gemad^t wie f5an3el:»©ul)pe (©iel^e ?lr. 17), nur 
nimmt man jur SKaffa 140 gr (U dkg) fein gel^adtte, bur<^ 
baö ©ieb pafjlerte Äalb^Icber. 

40. itittttüitn-^njfpt 

Solan jerl^acfe unb pa^^ttt burd^ ein ©ieb 140 gf 
(14 dkg) Äalb0leber, nel^me 2 ^felöffel t>oU geftanbene^ 
Slbfd^dpffetten, tteifie e3 mit ber fidber gut ab, reibe ein 
Hein wenig B^^iebel l^inein, ein wenig öon 3iiw)nenfd^ale, 
Sßlüi, bittere SWanbeln unb ©alj, rül^re 4 ganse @ter 
mit Vi ©«ti>cl (Vi«^) bur(|gefiebte ©emmelbrSfet (gerie« 
bene ©emmel); na^bem eine gute SRinböfuppe lod^t, 
fdjttdbe man mit einem Söffel Heine ©tfldd^en öon biefer 
SDlaffa l^inein, laffe fie 10 Minuten auflohen unb gebe 
bann bie <Buppe jur 2:afeL 

41. ^d^ttttii^^tüfpt. 

3u einer guten Iräftigen gletf(|s'©uppe, weld^e in einer 
Äajferotte auf bie |)Iatte aum Äod^en gefteUt wirb, nel^me 
man 280 g (28 dkg) gute ^alb^Ieber, reibe ober f<|abe 

2* 



Digitized by 



Google 



20 



flc, fobatin treibe man einen ©gWff^I öott geftanbcneß 
IoIte3 8lbfd§öpffett rcd§t floumig ab, gebe bie ßeber l^inein, 
nel^nte ein ©tfidtci^en B^Jiebel unb treibe fle xtä)t fein 
hinein, bann toieber ein locnig ©alj, Slflte, bittere SRanbeln 
unb grüne ^eterftlie, wenn alle0 ba3 gut jertrteben ift, 
nel^me man brei ro^e 6ier unb V4 ©eibel (V12 getrodt^ 
nete geriebene (Semmel, rü^re aHe3 baS gut aufammen, 
gebe bie ajlajfa in ein untgele^rteß IReibeifen unb brüdte 
mit einem SRül^rlöffel biefelbe in bie jlebenbe ©up^)e l^inein, 
bamit fi(§ bann bie SReiSlörner bilben; alle3 jufammen 
lajfe man 10 SDflinuten aufIo(%en unb gebe e3 ju %x]^e. 

42. 8infen=SiHHie. 

3Ran fe^e bie ßinfen mit frifci^em 3Bajfer au, lajfe 
fle am £)fen toeid^ fleben. SKan mad§e au0 einem ©tüdfd^en 
SRinböfett, ÜJlel^I (ungefäl^r einen ßöffel öoll) unb etu)a§ 
Stoiebel ein braune^ ßinbrenn, gebe ettpaä ©alj unb 
g)feffer ^kn^n unb lajfe bie3 in ber ßinfenbrül^e, ju ber 
man no4 jiebenbe3 SBajfer gegeben l^at, eine l^albe ©tunbe 
gut lo^tn. Wtan lann bann in bie fertige ©u|)pe ©emmel* 
f(]§mtte geben. 

43. ^agronen^@u)i)ie. 

Solan ne^me einige gefto^cne abgefd§Slte fflfee 3WanbeIn, 
reibe ein ©tü(fd§en gelbe Sflübe l^inein, gebe baju ein 
©tüdtd&en rol^e ©eHerie unb ^eterftlientourjel, Meines 
©täubten ©alj, ettoaö 3u(fer, 3 ganae 6ier, ein wenig 
getrodtnete, geriebene aJlunbfemmel. 2lfie§ wirb gut öer^» 
rfil^rt, gutes @an§fett in eine ÄafferoJIe gegeben, biefeS auf 
bie platte gefteüt, wo man eS rei&t l^eife werben löfet, gibt 
Don ber SKaffe Heine ©tüdfd^en l^inein, Iä|t eS auf beiben 
Seiten golbgelb baden, gebe eS auf einen ZtUtt unb fer* 
öiere e0 a«^ Ulmer ®erftl«©up^)e. (©icl^e 9lr. 56.) 

44. mtffi^amth^m^' 

(fjftr 6 ^crfowen.) 
70 g (7 dkg) gut abgetriebenes SflinbSmarl wirb mit 
5 gibotter, einer ÜJlefferfpi^e ©ala, ebcnfoöiel »Iflte, 
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einet geriebenen Mttern SDflanbel nnb 3 ßfeldffeln SMel^l 
flnt abgetrieben nnb gibt fobann öon 2 ©imeife ®(^nee 
baju. ®ie STOaffe U)irb in eine gut mit getten an8gcfd§mierte 
unb mit SRel^I beftoubte ifajferoHe gegeben unb in einet 
ni<ä^t ju l^eifeen SUBl&re gebaden. ©obalb e3 ou0gelfl^lt ift, 
fd^neibe mon batauö te(]§ttt)inHige 33iete(fe (□), gebe 
biefelben in eine @u|)|)eufd§flffel unb gie^e eine gute Ätaft^ 
fui3|)e batauf. 

SRon nel^me 2 ©felöffel geftonbene0 teine3 8lbf(|5|)f* 
fetten, tteibe e§ ted§t flaumig ab, nel^me 3 gan3e 6iet, ein 
»entg öon ©ala, Slüte, bittete SManbeln, fein gel^aifte 
?>etetftlie, tteibe aHe3 ted|t flaumig ah, nel^me 3 e^Iöffel 
feinet ÜKel^I baau, tül^te aUeö gut but(|einanbet unb, fo« 
balb bie ©up^)e lod^t, fd§neibe man mit einem ßöffel Keine 
©tücfd^en l^inein unb laffc fte 6 SMinuten aufCod^en. 

46. 9litbel'@ittive. 

^in li^t^ ßinbtenn U)itb in ©aljtoaffet eingeIo<ä^t, 
ein tpenig Slüte baju gegeben unb füt 4 ^etfonen öon 
einem 6i ein fefter Shibetteig gema(]§t, au8 bem bie Slubeln 
ttxoa^ gtöfeet gef(]§nitten wetben. S)tefe lä|t man einige 
SRinuten Io(3^en. 

47. füMith^U)fpt (mil(]§tg). 
(gar 4 $ßctfoncn.) 
6inc SDflunbfemmel, beten SRinbe tingöl^etum abge* 
rieben toutbe, mitb in V« ^ laltem SBajfer geweidet unb 
fobann mit bem SBajfet, bem man eine 5ßtife ©alj unb 
ca. um 4 geller (3 Pfennige) Suttet beigefe^t i^at, 
ted§t gut öetlod^t, fobann abgequitit unb mit 2 to|en 
©tbottetn, bie man au(^ mit einem S^ropfen SBaffer abge« 
quitft 5öt, abgef^)tubelt. (®tefe @up^)e ift fflt Slmmen fe|t 
nal&tl&aft.) 

48. Ua^onU^tüf^t. 

SDflan bünfte in einet Äajfetotte Hein gef(]§nittene 
gtüne ^tttx^litf einige ßl^antpignon^ in @d§eiben gefd§nitten 
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unb ein @tfid f^ett ungeffil^r eine 9)iettel^nbe, ftfinbe 
bataaf itoti ßöffel SDflel^I, laffe oHeö boS ein »enig bflnften 
unb fliefie gute ®uppt barauf, nad&bem man juöor in biefer 
^nnged ton ber @and gelocilft l^t. hierauf f^neibe man 
biefed in Stade, felbftt)erftänbli(| au(| ben SXagen unb bie 
juöor gebatfene Äebet, gebe Ileingel^adte SWuöIattlfite 
ba3U, laffe aUt^ bod nod^ ein menig auflohen unb gie|e 
fle über geballte, lönglid^e ©emmelfd^nitte» 

49. Mei«'@tHl|ie (getobl^nlid^e). 
(Sfir 8 ^erfonen.) 

SMan laffe UOja (14 cZ%) Steig, nad^bem er gut 
gebrüllt, mit lattem SBaffer überttjafd§en würbe, in Slinbö^ 
fup|)e eine ©tunbe toeid^ !o^en, gebe bann bie fibrige 
®uppe nod§ ba3u, laffe i|n einige SKinuten aufIod§en unb 
el^e man bie ©uppe jur 3:afel gibt, toirb fie mit 2 (Sibottem 
abgef|)rubelt. 

(gar 6 $erfonen.) 

140 g (14 dkg) @ago mirb rein gettKtf(i^n, mit Vs ^ 
Sn^jpe V« ©tuttbe gelod^t, l^ierauf »irb 1 l @u^)pe 
3ugegoffen, ba0 ©anje nod§mal0 10 SDflinuten gelobt; 
»äl^renbbem quirlt man 2 ©ibotter mit 3 ßöffel Suppe 
unb fprubelt bie ganje Suppe bamit ab. (3n jebe Steift« 
fuppe lann man Sd^nittling geben, nur barf ber Sd§nitt* 
iing nid^t mitlo^en.) 

51. S^rsel^it^fe. 

®er Spargel wirb gepult, in Heine Stüdd^en ge* 
f(ä§nitten, mit laltem SBafler 3ugefe^t unb tt)ei(| gelocht, 
aber nid^t jerlod^t. üfladgbem er weid^ ift, laffe man ein 
wenig gutc0, l^eHeö ©inbrenn, ein wenig 3uder unb ein 
wenig Salj wieber einige STOinuten auflohen: gebe bann 
SDHel^lnodten l^inein, bie auf folgenbe SBeife jubereitct wer^^ 
ben: Sin Stficfd^en Ialte9 9lbf^5pffett treibe man ftaumig 
ab, gebe (ffir 10 ^erfonen) 4 gier in bo« «bfd^dpffett 
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l^tnetn, baju ein totnig ©alj, Slfite, Httere SRanbeln unb 
grüne ^eterfilte, 4 (Sflöffel feined SRel^I, treibe alled baS 
re^t flaumig ab unb fci&neibe mit einem S5ffel ]^afelnu|« 
gro^e Stüdfe l^inein, la^e bann bie Suppe 10 9Rinuten 
aufIod§en. 

52. @^tti&itiite:<((£l^m:)iiOt»tt^)@ti)iye. 

®ut gepu^te unb gefdgnittene Sd^toämme (©^ampig^ 
nonß), au benen man etipa« Hein gef(]§nittene grüne ^ßeter» 
filie gibt, iDerben in ein menig ^ett gebünftet, etxoa^ äRel^I 
baran geftSubt unb fobalb aHe0 baS gebünftet, »irb c3 mit 
einer guten ^leifd^btül^e ju einer bfinnen @auce gema(]§t, 
biefe lajfe man, nad^bem aud^ ein »enig SDHu^Iatblüte 
unb ©ibotter ^i^augegeben tourbe, no^ eine lurae S^it 
lod^en unb gie|e bie Suppe über SRel^InodFerl ober gebftl^te 
Semmel. 

53. @itp;|ie ä la franoe. 

SSon oKen @emüfen n)irb ein Studien genommen 
unb a^<^^ ttn SRonate 3uli, ts>o aUed nod^ jung ift. & 
genügt Vs @tunbe um fie toei^ bünften au k{fen. 9hin 
gibt man 60 g (6 dkg) reineß ©anöfetten baau, öon einem 
@d§legel nimmt man bod f(|önfte @tü(f IV4 kg, ^ie aud^ 
öon 8tt)ei größeren $ü]^n(|en bie abgeaogenen Srüfte. 9la^^ 
bem alle0 loei^, laffe man e3 überlül&Ien, fd^neibe e0 gana 
Mein, fd^neibe aud^ 3 gro|e weige ^errenpilae in ©d^eiben 
unb lajfe biefelben in ein toenig Suppe toeid^ bünften. 
SRan ma^e fobann au0 40 g (4 dkg) unb ebenfoöiel 
SRel^I, @andfett tin lid^ted Minorenn, moi^e eine red^ bidCe 
Sauce baraud, fpruble felbe mit 4 rollen @ibottem ob unb 
biefeö aÖeö unter ben gebünfteten Sad^en, mad^e bann 
4 gegoffene auf ber £>fenplatte gebadFene Dmeletted, he* 
formiere fie mit ben aubereiteten Sad§en, roQe fette auf 
Meine äBürfel, paniere fie in ®i unb Semmettrdfel, badfe 
felbe in ]^ei|em Sd^mala, fd^neibe bann l^atte ^nger lange 
Streifen bot)on, lege fie auf einen XeUer unb feroiere 
fd^Sne, gute, tröftige |dle f^leifd^fuppe baau. 
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54. @it|i^e ä ia reine. 

(güT 10 $erfowen.) 

SRan loffc eine tol^e, ntd^t ju alte ^enne, ein ©tüdf 
Söxamtof)! (Äatflol), ein ©tfld ifopufta, ein ®tfldfd§en 
Sellerie, ein ©türfd^en ^etcrftlienttjurael in ein wenig 
gnter t5Wf(i&fu|)pe bünften, biö jie toeid^ ipitb; je^ wirb 
fetbe famt ben Seinen in einem SMörfer jn einem 33rei 
jerftofeen; man ncl^mc fobann einen ^affletfteb, pafjtere 
felbcö mit einem älül^tlöffel gut burd^, bonn nel^me man 
einen reinen £o|)f, in tpeld^en man guted @andfett, )U)ei 
e^Wffel feinet Wtt^ gibt, unb laffe e3 einige SKtnuten 
auf ber l^etften 5ßlatte unter fortipäl^renbem Sflül^ren 311 
meinem @inbrenn tperben; man fd^ütte barauf t>on guter 
Äraftfuppe, foDiel at0 für 10 g)erfonen ungefäl^r nötig 
märe. aJtan gebe ha^ paffterte %Ui\äf aud^ l^inein unb 
laffe eö auf l^eifeer platte red&t gut jerlod^en, nacä^bem 
eö gut jerquirlt würbe. 6^e eS ju Sifd^e lommt, toirb 
ed mit 4 @ibottem gut abgef|)rubeU, frül^er toerben jiebod^ 
mit atoei @iern ßrbfen gebadfen. (S)iefeö SSerfal^ren ift 
foIgenberma|en: e0 wirb ein bünner 2Ero^)fteig gemad^t, 
baju ein wenig 3«*^^ gegeben, je^t wirb eine ?>fanne 
mit gutem ©andfett auf bie platte gefteUt, biefed re^t ^ei^ 
gemad^t, auf ein umgele]^rte§ Sfteibetfen gegoffen unb fd§neÖ 
aud bem f^etten l^eraudgebad^en, ba bie @rbfen blo^ gelb 
fein mflifen.) 

55. ©u)iye boit Pree mit ^rlbfen uitb 9itii. 

3u bem ßrbfen*g)üree (ftel&e bafelbft), weld^eS mit 
S3ouiHon öerbünnt wirb, gebe man nod§ turj öor bem 
9lnrid§ten SHeiö, ber öor^er feparat gelod^t ift. 

56. Ulmer ®erfU-'@tMiye. 

SRan nel^me eine gute, fräftige 3Mnb3fuppe, laffe fte 
lod^en, ebenfo lod^e man wcifee, jermal^Iene ©erfti in lalter 
3linb0fui)pe ein, quirle e0 red^t gut cÄ, bamit leine ©tfldt» 
d^en bleiben, laffe jle V, ©tunbein ber ©uppe lod^en; — 
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man tcd^net fflr je 10 ^erfoncn 140 g (14 dkg) ©crfti 
— rül^rc ftc fleißig ^ctum, toctl biefc ©ui)pe jt^ gern am 
SSobcn anlegt unb fobalb man ftc ju %x\ä)t geben toiUf 
nel^me man 4 tol^e, mit lalter ©up|)e abgefprubelte ©tbotter, 
quirle bte abgeIo(ä^te ©uppe unter forttoäl^tenbem Siül^ren 
bamit ab unb gebe fie jur Safel. 

®tcf e ©u^)pe lann beim ©ouper aU SouiÜon in 
Sajf en uerabrei^t »erben, too man bann Simonie in 2l(ä^tcl 
geteilt baju feparat feröiert. ^U ©u))pe jum ©iner mirb 
Pe in Serrinen ferötert, nwju man SMagroncn gibt, (©iel^e 
©eite 20, 5«r. 43.) 

57. 2;ro<iftei8*@iHHie. 

Sine gute SflinbSfup^je, bie frfll^er bur(]§ ein feinet 
©ieb gefeil^t tnirb, »irb jum Äo(]§en gefteHt, fobalb fie Io(|t, 
gebe man in einen Sopf einige aufgeHo|)fte 6ier, fci^Iage 
biefelben mit einem SHü^rlbff el gut burc^, nel^me auf jebeö 
6i einen ßfelöffel SRel^I, treibe biefeö mit ein wenig ©alj, 
ein wenig SSIüte, ein wenig grüne ^eterfilie gut ab 
unb laffe biefen Seig nubelartig in bie lod^enbe ©uppe 
laufen. 

58. Sem^SiUHie. 

ajlan nel^me 2 ©eibel (7a toü^cn Äod^wein, 
baHiere ein ©tü(f(]§en frif(ä^e S3utter in SDflel^l ein, werfe eS 
in ben 333ein, fteße e8 auf bie platte unb lajfe e3 lod^en. 
®a3U 70 g (7 dkg) 3u(fer, 4 (gibotter unb 2 (SgIBffel lalteö 
SBaffer, ©ibotter fpruble man gut ab, gebe fie unter fort« 
wäl^renbem 3lü]^ren in ben SBein l^inein, fd^neibe fobann 
eine SRunbfemmet in lange bünne ©treif^en, gebe jle in 
bie @uppenf(ä§flffel, fd^ütte bie 3Beinfup^)e barüber unb gebe 
fie bann 3ur 3:afel. 

59. SSeige ^tüfpt tion talb^l^irtt. 

ajlan lajfe jebe0 ^trn, ef^e e0 öerwenbet wirb 
10 SWinuten in frifd^em SBajfer liegen, weil fld§ bie ^aut 
baöon beffer abjiel^ett I8|t. Slad&bem e3 gut gereinigt tft, 
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gibt moÄ c0 toicbcr in loItcS SBoffcr, V4 ^ le^tc ©uppc, 
böte ^Itn bajti dtiB gcncr, W^t fclbcö 10 SDUtnutcn toei^ 
bfln^cn. 70 jr (7 dkg) 8let8 »ttb mit 40 g (4 d%) 
6<^al8 in Va ^ ©upt>e cingcfot^^t, btefc bctbcn ©ad^cn 
tpcrben btmn abgefetl^t, butd^ ein Sieb :t)afficrt unb 1 l gute 
©itp^)c batauf gcfloflicn, mit 3 rol^n ©tbottcrn abflcquirlt 
unb mit rincr ©onfommi ju Sifd&e gegeben. 



n. JUifdiliieifett. 

60. »eeflieal. 

(2far 10 ^erfonenj 

(Sin ßungenbraten (felbpöerftfinbltd^ titueH gereinigt) 
ober ^le^e toitb gut abge^äutelt, ton Änod^en unb Dom 
gett befreit, bonn fc^neibe man baumenftarle ©(Reiben 
baraue, Kopfe felbe, forme runbe ©(Reiben barau3, beftreue 
fle mit toei^em Keffer, ©olj unb ettt)a0 ^tf)l, fteHe bie 
Dmelettenpfanne auf bie 5ßlatte, gebe ein ©tütfd^en &an^^ 
fett l^inein, badte bie »eeffleoÄ auf jeber ©eite 5 SDflinu* 
ten, gebe jle ouf bie @d§üffel, feilte ba3 getten oon ber 
Dmelettenpfanne ab, gebe 2 6|löffel Siinböfuppe auf bie 
^Pfanne, Iä|t eö 2 STOinuten auffod^en unb gie^e eö über 
bie SBeeffteate unb gebe fle fogIei(§ jur Safel. 

61. Soeitf ä la mode« 

@in guted ©tfidC niebriget ©d^uf Don ni^t frifd^ 
gefd^tod^tetem £)^en (1 % ffir 4 $erf onen) i^ ombeften 
^ieju 8U öerwenben, ha^ %id]^ toixh geno|)ft unb gut ge^» 
faljen, mit Sflinbömarl gel^örig burd^fpidt ; 140 g (14 dkg) 
©anöinnerö, 140 g (14 dJsg) SKorl, oEe« Hein gef(]§nitten, 
ebenfo toerben eine grofee Si^iebcl, eine 5ßeterflliennjurael, 
eine gelbe 8?flbe unb eine l^albe ©eHerie Mein gefd^nitten, 
baju einige ©etoürjf&rner, ein ©tfidfd^n ioei|en Sngtoer 
gegeben ; in biefe (Sa^tn loirb bo0 fjleifi^ gelegt, barflber 
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8tf|c mon 1 l toctftcn SBcin, V« l toten SBciti unk loifc 
c0 8ii8^*>^* 2 Stunbcn in ber 8l5]^tc bflnflcn, »obef ba0 
5Icif(| öftex uttigctoenbct »trb. 3[t baöfclbc ujci^, ttJtrb 
ba§ aBurjctocrl ^^auggcnommen, aHcg gettcn toirb abgc* 
fd&öpft unb btc ©auce bnt^ em ^aorficb pafftcrt. ©a0 
fjlcifd^ toitb in ©d^dben gefd^nittcn, mit ®emflfc flarniert 
unb mit @auce begoffen, bte anbete @auce nritb in ©ou^ 
cieteö ejtta fetöictt. 

62. Soettf k la mode (anbete $[tt). 

SRan nel^me ein Safelftüd gleif^, Ho|)fe eö gut, 
bann fd^neibe man ISngIi(S^ pngetbid! 3Rat(ä^ auc^ gcIo(|teö 
gctäu^ette3 3rleif(]§ ober 3unge l^incin, bann ma^e man 
mit einem f(ä^malen SKeffet ßö^et in ba6 fjleif^ unb gebe 
atoed^felnb SKarci^ unb gctöud^etteö fjleif(| in Me j&ffnun^ 
gen, falae e3, bann gebe man in bie itaffetotte SRot^ ober 
getten, eine ioei|e S^iebel, ^etetflHe, ßimonef(|aIe, @e* 
mütj, Sl^^mian, lege ba3 glcifd^ botauf, gie^e baju etioaö 
6fflg unb toten SBein, ein loenig ^uätt^ ein »enig SBaffet 
unb getiebeneö S3tot, bede e9 gut ju unb lojfe eS langfam 
bönften Bid e9 tt)eid§ ift, nad^l^et tt)itb bte ©auce bnt^«» 
pofflett. 

63. Sottletteii. 

©elod^teö gleifiä^ toitb gel^adt, mit getiebenen ©em« 
mein, einigen föietn, 3tt>iebeln, ©alj unb ^feffet ju einet 
feftcn aHaffe gefnetet, auö bicfet toetben ^aä^t Älö^en 
geformt unb in gett Ixavin gebadten. 3» ixt]tx ©peife lann 
eine au3 gelbbraunem ßinbtenn, tixoc& SBajfet unb ©alj 
jubeteitete ©auce gegeben toetben. 

64. ä3rateu »ou 9Hubfleifi|. 

(Sftt 4 $etfo«ett.) 

60 mitb efPg mit ©emätj gefod§t, fobann flbet ba0 
&Ieif<ä^ flegojfen, man laffe bö0 ^leif^ (1 kg) a(|t 2:age 
batin liegen, Xdtvbt eö abet tägli^, fobann gebe man ba0 
fjleifd^ in eine itaffetoQe, bie Hälfte oom 6fPg batouf but(|* 
:pafiiett, ^tx anbeten ^älfte gebe man fflaffet, ein ©tfltf 
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©(ä^mala unb eine gcfd^nittenc 3»i^6«If löjf« fobann ba3 
glctfd^ fd^ön »eid^ bünften. 

65. gingclcgte S^n%t. 

@ür 10 ^erfoncn,) 

S)tc Sun^t toirb ein »emg abßcllopft, bonn mit ©al« 
^eter, l^alb gefto^encm ^fcffex unb einigen ganjen Ädrncrn 
3Ba($]^olberbeeren gut eingerieben unb bann 10 bis 12 Sage 
in beut @afte etngef(]§U)&rt liegen gelajfen unb t&glid^ ge^^ 
toenbet, jule^t toitb Pe mit einer 3tt)tebel eingelöst. 

66. hingemähtes ^irti. 

. (fjftt 2 $erfowew.) 

9la(|bem bad $irn eine @tunbe im latten äBaffer 
geweidet l^ot, aiel^e man bie blutige $aut rein baöon ob, 
lod^e eö eine l^albe ©tunbe in ein ipenig fd^wad^er @uppe, 
gebe ein ©tüdfd^en S^dtt, nad^bem biefer an ber ©d§ale 
einer 3itrone abgerieben tourbe, in eine reine ÄajferoHe, 
laffe tl^n gelbli^ anlaufen, feilte ben au0 ber Sttrone ge* 
brüdten @aft in ben S^ätx l^inein, in einer anberen 
ÄajIeroKe toieberum ma^e man au8 ein toenig SKel^I unb 
bilden fetten ein l^eEcS ©inbrenn, gebe beibeS jufammen, 
nel^me ein toenig ungefaljene @vippe baju unb mad^e aud 
aEem eine @auce. ©oüte fie ettoad fauer fein, fo gebe man 
ettoaß ßwtfet l^inau, bod§ mad^e eö nid^t au fü|. 3^ biefe 
©auce gebe man bann baß ^irn l^inein unb laffe aüeSju« 
fammen V4 ©tunbe langfam auflod^en. hierauf gebe man 
ea in Sif(|e. 

67. Stngema^teS toon Salbfleift^. 

(f$ür 8 $erfonen.) 

ajlan nel^me ein ©tüdt SRippe Dom Äalbfleifd^ (1 %), 
lajfe e0 mit einem ©tüdtd^en ©anSfett unb ©alj tt)eid§ 
bilnften, nel^me ed bann aufd ä3rett unb fd^neibe fd§dne 
©d^eiben baraud, fo ba^ an jebem ä3ein eine 9lofe bleibt, 
^ebe e0 bann in eine Äa^eroHc, ftette biefe einige SRtnuten 
tu bie Stöl^re, fo ba| ba0 gleifd§ eine fd§öne gelbe garbe 
erl^ait, ne|me jefet Va ©eibel = %g l gute 8linb3fuppe, 
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74 ©eibeI=Vio l »eifec, bur^cflcBtc ©emmclbtdfd, 
f(f ncfbc ein Hein toctitg grüne §)etetftne l^inein, femer gebe 
man eine SRefferfpi^e ^(flte unb.ein ©tüdfd^en 3u(fer ^in» 
an, laffe biefe ©auce red§t gnt t)erIo(]§en, lege ie^t baö 
Äatbfletfd§ anf eine ©(^flflet, iebo<ä^ fo, ba| bie Seind^en 
nad^ auötoörW jn liegen lommen nnb begieße baS Äott* 
fleif(]§ mit bicfer Iod§enben ©auce. 

68. (£ngHfd|'93eeffteat mit @t 

3Ran öerwenbe l^ieju ßungenbraten *) (V4 ^g für 
1 ^erfon), öon. bem man ringöl^ernm aUeö abft^neibet unb 
öon bem man bie $aut abgefci^ält l^at, fo ba^ nur ba3 
teine fjleifd^ bleibt; baöfette »irb in f(]§5ne, runbe ©d^ei« 
Ben gefi^^nitten, bie man etipaö, bod§ nid§t p öiel Hopft, 
faljt unb pfeffert, mit ttxoai STOel^I beftaubt, unb auf einer 
Dmelettenpfanne bacft, auf ber man frül^er ettonö Sitten 
re<ä^t ^eife gemad^t l^at. STOan laffe ba§ Seeffteal 5 SKinuten 
auf jeber Seite batfen, giefee ba0 fjett ab, gebe einen 6§* 
löffel SHinböfuppe barunter. SBiK man ba3 »eeffteal auö* 
gebraten l&aben, fo laffe man eS 10 SRinuten auf jcber 
©eite braten. 2)a0 6i »irb zubereitet, inbem man in eine 
Meine gorm ettoaS ©d^malj, ettoaö ©alj ]^ei| »erben läg^r 
. baß ei l^ineinfe^t unb 10 SRinuten auf ber 5ßlatte löft. 
©obann ttjirb eS auf ba0 33eeffteaf gelegt. 

69. (£iigHfdi^»raten. 

(2für 6 ?5erfowen.) 

®aau toirb auögefd^älte Sruft (2 kg) genommen, 
biefe laffe man jwci Sage in ©ala liegen, bann toirb fle 
fel^r gut gellopft, fel^r gefaljen unb paprijiert, fobann ttjer* 
ben red§t öiel 3wiebel grob gef^nitten, in eine ÄafferoHe 
gegeben, barauf baö f^lcif^ (o^ne gett) gelegt, mit einer 
©tflrje jugebedft, in bie 9l5^re gegeben unb langfam ge^* 
bflnftet, U^ bie ÄafferoHe l^albööH mit ©auce unb baS 
fjleifd^ toeid^ ift ®ann ftreue man barauf ©emmelbrBfel, 
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lafft e0 itod^ in ber Stdl^re tot werben, fd^neibe ed in @d§ei« 
ben, garniere e« mit gefii^abtctt Ären (SKeerrcttig) unb ^eter* 
fllie. Die Sauce gebe man in eine ©auciere. 

70. (^glifi^e ftalbeyle^e. 

(3rür 6 ^crfonen*) 

S)tc Äalb3ple|e wirb abgel^öntelt unb mit folgenben 
@a^tn bnx^^piätf nnb a^ar abtpeclfelnb mit gef^ätten 
fauren ©urlen, l^artem Snnercn öon einer ®an0, fd^öner 
roter Sldnd^erannge, bie 3unge wirb in längliche Streifen 
gcfd§nitten, mit einem f|)i^igen SBlcjfer werben in glei^er 
Gntfcrnnng fiBd^er in bie ^Ic^e gcftoci^cn, in wel(]§er man 
bie Dorbcretteten Streifen einfteift, fe^t wirb bie ^le^e ein* 
gefaljen, bann gibt man in eine Bratpfanne 2 toti^e gc* 
fd^nittenc Swicbel, einige ©tüdtd^en ©eßcrie, gette SHübc 
unb >?Jeter|tIie, 4 ßöffcl ®an3fctt unb läfet bie ^Ic^e Bio 
jur $älftc wcid^ braten, bann gibt man V^ l weisen ©ein 
unb bratet jie beim öfteren löegie^en faftig unb golbbraun, 
nimmt bie 5ßle^e auö ber ©auce, legt fle auf eine ©(ä^fljfel, 
garniert jle mit aRc^Inoden ober SRalaroni unb gibt fo bie 
englif(]§e Äalbdple^e famt @auce ju Sifd^e. 

71. (Snglifilier SnmeiAratett mit «f^il (lalt). 

(SfKtned gereinigt) 

6in fiungenbratcn wirb Don $aut unb Anoden be« 
freit, gut burd^gefpitft unb fobann re<i§t ikxli^ geformt in 
üne Pfanne gelegt, gut eingefaljen, mit gefto^enem weisen 
Pfeffer beftaubt, unb no^bem ein @tfi(f @andfett barauf 
gegeben würbe, wirb ber fo zubereitete Lungenbraten in 
einer l^ei^en Sflöl&re ca. 40 SJiinuten gebraten, wobei er 
unaufl^örlid^ mit ber eigenen @auce begojfen wirb; na($« 
bem er £alt geworben, f(]§neibet man fd^öne ^Uet baraud, 
gibt bie einjelneu ©tüdCe wieber in ber ^orm eined Sungen^ 
bratend aufammen, rid^tet il^n fd^dn auf einer ^nrid^tfd^üffel 
an, öerpu^t il^n red^t aierlid^ mit Slfpil unb gibt il^n aur 
Safet 
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72. (gttglifi^et imitu^mm mit ICf)iiI (mm). 

(StttneD geretmot.) 

9ta(i|bem bet Sungenbtaten in ber ^xt, tote oben, 
gebraten tt)urbe, totxb betfelbe auf ber 9[nrt$tf(j|ü{fel flait 
mit Slffif mit allem m5gli(|en ®erofife garniert unb e^tra 
l^ei^e @auce bagu gegeben. 

73. Snglifdier 9IoaPeef. 

(fjür 6 ^Jcrfonen.) 

aSon 2 kg Sloftbroten »erben bie Seine loßgeWft 
unb ba3 gletfd^ gut gcIIo^)ft, 1 kg Äalb3^)le^e wirb auS* 
gefafert unb fel^r fein gel^adft, 140 g (14 dkg) SBarl, 4 
geIod§te ©Otter, beibcö legiere bur^ ein @ieb :pafflert, ein 
©l^antpignott, @ä)aU unb ©aft oon einer Simone, eine fein 
gefd^nittene SttJiebcln, smci ßöffel reinem Sanöfetten toirb 
mit einer getoei(|ten ©emmel unb ^toei rollen Giern, ein 
toenig geftofeener Pfeffer, ^ajjrila, Sngtoer, atteö ba« loirb 
mit bem ^albfCeifd^ gut oermengt unb auf jeben Stoftbraten 
brei efeldffel oon biefer SWaffa gelegt, bie 3loft»raten »er* 
ben geroHt unb mit Sinbfaben t)crf(|nflrt. S^^i f^ fl^* 
fd^nittene 3tt)iebel, eine l^anbuoH ßl^rlotten, ein toenig f^te 
SflinbSfuppe gebe man in eine ÄafferoHe, lege bie Sloftbraten^ 
rouleauj barauf, laffe fle golbgetb bünften, gebe baju V, 
©eibel (Ve toten SBein, 175 g (1% dkg) 3RanbeItt, 
ein toenig (Sfflg unb [täui&e e8 mit STOe^l unb lajfe baS 
@an^ gut auSlod^en. 

74. «uglifi^er »oflbeef (anberer 9lrt). 

S)aau oertoenbet man ein ©tfldf burd§gelegene8 SHinb* 
Pcif(^ (1 kg für 4 ^erfonen) t)om niebrigen ©^u^ eine0 
D(^fen, toeld^er oor 8 Sagen gef(ä^Iad§tet ttjurbe. $iebei 
mufe bemerft toerben, baft in einem ^ritjatl^aufe feiten ein 
fo günftiger Slufbemal^rungöort ift, too ba§ gleif(]§ »ä^renb 
biefer Seit nid^t tjerbcrben mBd^te, unb ba| eö flc^ em* 
pfitfjUtf badfelbe bei bem gleifd^l^auer im RdUx l^öngen ju 
laffen. SMon nimmt fflr eine g)erfon ca. V« ^ SWfd^, 
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unb mu| toenigftcnö au« 3 kg glcifcä^ SHopbccf ö^mai^^t 
»erben, toeStoegen baßfclbe für toentöe ^crfonen nid^t gc* 
macä^t »erben lann. 35et)or baS t5Ietf(]§. öertoenbct totrb, 
ISft man $aut unb Änod^en gut ab, Ho|)ft ba« gletfd^ ge* 
^örtg, falat e3 ein, beftaubt e3 mit meinem gefto^enem 
^f^ffc^r fli^^ ^ö itt ^ine paffenbe Pfanne, in ber ein ©tüdt 
gute« ®andfett gegeben »urbe, unb lä^t ed l^öd^ftend 30 
ajlinuten in ber SRöl^c fd§nell braten, tnbem man e0 mit 
ber eigenen ©auce ununterbtod^en begießt. 

75. 6§ter]Jaat)--»oPraten^ 

ÜJlan töfe öon 1 kg 3ioftbraten (V« kg für 2 ^er^ 
fönen) bie Änod§en ab, f^neibet fte am gettranbe ein, !(opft 
fle ein wenig, beftreut bie eine ©eite mit ©ala, bie anbere 
©eite mit ^aprila, Iä|t in einer Pfanne 100 ^ (10 dkg) 
©anöfctt %tx% »erben, legt bie SRoftbraten hinein unb Iä|t 
Pe beim ft^^neüen geuer auf beibe ©citen fd§ön gelb ab* 
bünften, gibt Je^t in eine ÄafferoHe eine feinge^adte Swjiebel, 
gibt baau 60 g (6 dkg) ®an0fetten, legt bie SRoftbraten 
barauf, läfet fle fo mit 8 ß&ffel leicä^ter §Ietf^fut)|)e 10 
3Winuten augebedtt bünften, entfernt bann bie SttJiebel ha^ 
t)on, »enbet fie bel^utfam um, lä^t fle nod^maä 10 SSSiu 
nuten bünften, gibt fle, fo lange fie no(]§ »arm jlnb, mit 
SHo^fd^eiben garniert a« iifcä^e. 

ajercituna ber SRobWciben: SDKttefflroße ffirbäpfct »erben ab* 
gefd^ält, in ©(Reiben flcfd^nittcn, au8öc»af(ftctt, in tint Omeletten« 
Pfanne gibt man reined @ani^fetten binein, ftedt ed auf \ivt platte, 
lägt ei^ re(bt beig »erben, gibt bie Srbftpfelfd^eiben bin ein, lägt fie 
bei fc^nellem Seuer auf beiben ©eiten \ifiVL golbgelb baden, nadftbem 
fle gebaden ftnb, fdlat man fie. 

76. garjierter »eefpeal- 

Sin ©tüdf 5ßle^e »irb fein gemalzten, in baöfelbe 
»erben im Mten äßajfer gut ge»ei$te unb bann audge* 
brüdte 3RunbfemmeIn (au einem JSilo gleifd^ i^tx äRunb« 
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^emmtln) ^txüJjxt, bann tottb ha& gletfd^ toithtx mit @alj, 
ctiooö Pfeffer, tinex geriebenen 3tt>tebel, einem ©tüd @an0* 
fett unb jtoet Stern gut öetrül^rt; bonn l^adc man eine 
Stoiebel fein, lege jlc in bie Äojf eroHe mit einigen Slengetoütj*» 
lörnctn nnb einem ©tfltfd^en ©anöfett, lajfe e0 gcttlid^ 
anlaufen, fireue auf bad %ld]^^Sdxttt ein tocnig SDfle|I, 
fd^neibe mit einem ßöffel, fo grofe toie ein ©önfeci, ein 
©tüdd^en l^eraud unb mod^e aud bem fo pgeri^teten 
gleifd§ Äolötfd^cn, lege bicfe in bie ^ajfetoHe mit S^Jiebeln 
l^inein, lajfc fie % ©tunbe bflnften, bre^e fle bann um, 
laffe pe auf bcr anbercn Seite toiebet bünften, giefee bann 
Va ©eibcl CU flirte gIeifd§futH)e boau, lajfe fie fo 
10 STOinuteu bünften unb gebe fie, na^em man juöor bie 
©auce burd§pafflert l^at, pr 3:afel. 



77. goraterter ©roten* 

V4 ^9 Äöttfleifd^, ebenfoöiel Slinbfleifd^ »erben fein 
gel^atft, 140 g (14 dkg) auf Heine äBflrfel jerfd^itteneß 
gett, 2 in SBaffer getoeici^te ©enraiel, 2 6icr, bad nötige 
©alj, ettoaä fein gcf^nittene fiimonef(^aIe, ein »enig 
Pfeffer unb ettoaö jerriebener SWajoran. SlHeö baö fttele 
man gut bur(]§, forme eine ftarle SBurft barauö. Snbeffen 
Icffe man eine feingefci^nittem S^Jiebel auf ^ett fd§äumen, 
lege bie 3Burft barauf, laffe fle unter öfterem Segiefeen 
öon @u^)^)e 1 ©tunbe in ber SHöl^re braten, bann jerf^ncibe 
man felbe in bünne ©Reiben unb lege fle auf bie ©Rüffel, 
giefee bie ©auce barüber. 9Jlan lann cd aud§ lalt effen 
ol^ne ©auce. 

78. ffarjierte Mhi^Ut^. 

3u 2 kg gel^adftem Äalbfletfdö, 1 geioeici^ten ©emmel, 
4 ttjeid^ eingerül^rten Giern nel^me mon 100 g (10 dkg) gett, 
etttja§ geriebene ©Janbein, ©eioüra unb ^a^jrila. SBenn 
bie SRaffa p feft tt)äre, gebe man nod§ 1—2 Gier l^teju, 
bann toirb fle mit geräusperter Sii^fle unb Pftaaicn t)cr^ 
mengt, toäl^renb be3 SadEenö mit 6i beftri(3§en. 
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79, garaterter ÄoftBrateu. 

S)o« gletfd^ (V« kg für 2 gJetfonen) toirb fein gc« 
l^adtt, gcfaljcn unb it)f\t^txi, fobann »erben ßtotebcl uitb 
^etcrflKe auf getten getöftct; bte SKaffa tPtxb fobann mit 
beut ©eröfteten unb einem 6i gut öerrü^tt unb ettoaß 
©als baju gegeben. 2lu0 btefer SRaffa ttjerben tunbe fiaib^ 
d^en, betläufig einen ginger lang unb jwei fjinger l^oci^, 
geformt, biefe ßaib(]§en legt man in eine Dmelettenform, 
xotli^t juöor mit etwa« ©anöfett auf eine l^eifee 5ßlatte 
gefteHt lourbe, unb löfet biefelben 4—5 SDflinuten auf jeber 
Seite burd^aie^en. ©iefe SRoftbraten müjfen frifd§ a« 2:ifd^e 
!ommen. 

80. Sleif^l^erael mit f$ttiai}er Sauce. 

®elo(]^teS gleifd& (1 ä^ für 6 ^erfonen) totrb famt 
einer getoeid^ten ©emmel fein gel^aift, l^ierauf werben mit 
biefcm 2 (Sier, ©tü(f(|en ©anSfett gut burd^einanber ge« 
rül^rt unb barau3 Heine aierlid^e $erad§eu geformt; biefe 
»erben in eine fotool^l am Soben al8 au(]§ an ben SBönben 
mit @(]§mala auögef^mierte Pfanne gegeben unb in ber 
Sflöl^re fd^bn golbgelb auSgebacfen. ©aan lommt eine @auce. 
©iefelbe beftel^t au3 geriebenem fd^toaraen ^ßfefferlud^en 
(fielDar, fiebaelten) um 4 ä (4 ^f.), ber gerieben totrb, 
ferner auS geriebenem gelben 5Pfefferlud§en um 10 h 
(10 5ßf.) 3n einen SEopf »irb nun 1 ©eibel (Vi« l) SSSaffer, 
1 ©eibel (7,0 ßfPöf 1^0 g (14 dkg) ©^rup, ©tüdf:^ 
d§en 3itronenfd^aIc, ein toenig gefto^ener 3imt, ettoa^ 
gro^e Sftoflnen, einige geftiftelte SKanbeln, ein wenig ©ala 
unb menn eö notwenbig ift, nod§ ein wenig ^nätv 
gegeben. S)ie§ aüeö wirb gut aufgeIod§t bamit e0 nid^t 
anbrennt, gut gequirlt, ©ie ©auce wirb l^ierauf in eine 
©andere (ein ©efä^ für ©auce) unb mit ben ^erad^en au 
Sifd^e gegeben. 

31. %\t\\ii mit 9}emouIabeufauce. 

(5ür 6 ^crfowcii.) 

Siunbe §)le^e wirb gut gellopft, mit faueren ©arten, 
gelben SRüben, ©eHerie unb fßeterftUe OÄf ei^er ^eÜÄ ge^^ 
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f^icft, in ÜÄel^I etnbaßictt, ba§ fjcttcn loffc man auf bcr 
£)fctU)Iatte lau metben, bad %U\^^ lottb l^tnetngelegt unb 

2 ©tunbcn in bcr dtiM)tt gcbünftct ; bann toirb c0 mit ÜÄcl^I 
etngeft&ubt, mit rotem ^tin begojfen unb ein toentg 
Sauce öon bem gleifd^ baju gegeben, ©urlen, Äa<?ern, Hein 
gel^adt baju, atteö auf ba0 %lex\^ unb jum S)ünften gegeben. 

82. gleif^Ianl (oit^ Sleif^fenle^ tlrleif^htgel gettotmt). 

(gfftr 4 ^erfonen.) 

V« kg Slinbfleifd^, Va kg Äalbfleifd^, V« kg Q^ip]m- 
fteifd^ toirb jufammen fein gcl^adEt, jtoei in laltem aBofjfer 
getoeid^te unb bann gut auSgebrfldte ©emmeln, ein ©tfldE 
gute0 ©anöfett, einige ganje rol^e (äier, ein toenig ©alj, 
ein ©tüdd^en gel^adUe S^ttonen^fl^aUf ein toenig gefto^ener 
Pfeffer bem ^Ui]^t l^injugefügt, ein toenig S5Iüte, 

3 bittere äßanbeln, S^iebel unb £nobIau$ l^ineingerieben, 
eine ajlejferfpi^e 2:]5^mian baju gegeben, aßeö bgö »irb 
V4 ©tunbe gut üerrül^rt. Sine ÄajferoHe »irb mit gutem 
®an0fett au0gefd^miert, mit ©emmelbröfel beftreut, ba0 fo 
jugericä^tete fjleifcä^ l^ineingegeben, Va ®cibel (Ve SBaffer 
barauf gegoffen, mit einer ©tflrje jugebedt unb in ber 
dti^xe 1 ©tunbe baden gelajfen. SHe fo fertige fjleif(3§* 
laul (gleifd^Iugel) lann entmeber in ©(Reiben (?)ritf(ä^en) 
gefd^nitten, atcrlicä^ arrangiert (angerichtet) ober au(| ganj 
jur Safel gegeben toerben. 

83. ®thaätnt8 Samm^eif^. 

über gleicä^förmige ©tütfcä^en ßammf[eif(ä^ toirb fleben^» 
be0 SBajfer gegoffen. ©obalb biefeS lalt geworben, toirb 
ba0 %Uxi^ l^erauögenommcn, gef alaen, erft in SJiel^I, bann in jer« 
quirlte (Sier unb ©emmelbröfel umgebrel^t unb in ^Jett gebad en. 
60 toirb mit gebratenen Ileinen Kartoffeln ober mit $eterfilie 
garniert. 

84. ©ebadene Snn^t. 

S)ie 3unge toirb toeicä^ gebünftet, in ©(ä^eiben ge^ 
fd^nitten, in gemad^tcö (Sinbrenn einpaniert unb in gett 
l^erauÖgebadEcn. 

3^ 
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85. ^aaätnt föfirftel; ^entfife m berjieren*) ober als 
»orf^icifc. 

(Sät 4 ^crfDtictt.) 

^ttf Vfi % f^ gel^adted ßal&fleifd^ ttel^nte man 
eine gut tttoti^it SRunbfemmel, eine Heine fein gefcä^nittene 
3tt)iebel, ein toenig grüne |)etetfilie, ©alj unb Slüte, brei 
gerül^rte 6tet unb ein g^nae^ 6i, olfeS boö toitb aufammen* 
getü|rt, jn SBflrftel fomtiext, bann »itb e0 in einem 
abgellopften 6i gerieben, eingetpidelt unb in ©(ä^malj 
gebadEen. 

86. ©ebroteueS 9tiubfleifd)^ 

(gür 8 $crfottett.) 

SJlmi nimmt 2 i^r SÄittelpIe^e, tlop^t e§ ein »enig 
mit bem %lü^^tlop^tt, fd^netbet 120 jr (12 dkg) JRinbg* 
marl in Heine aSfirfel, nimmt ein ®iüS^tn Sngtper, titoa^ 
toeifeen Pfeffer, beibe0 geftofeen, faljt ba0 5Ieifd§, legt e« 
in eine ÄajferoHe, gibt in bie ÄajferoHe 2 S^^iebel, ettoaö 
aBurjetoerl, 60 g (6 dkg) ©d^alj, fd^üttet bap V4 l 
roten SBein, fteHt ba0 gleifd^ in bie ffiaf)xe, Iä|t baö 
fjleifd^ beim öfteren Segie^en toeiiä^ bflnfien, gibt V4 ^ pte 
@u))})e baju, läfet bamit ba0 f?Ieif(ä^ V4 ©tunbe bfinpen, 
nimmt bann baö f?Ieif(ä^ auf0 ®rett, fcä^neibet fd^öne ©ci^eiben 
(5)ritf(ä^en) barauS, ^)af jxert bie ©auce burdjs ©uppenfieb 
unb gibt pe famt bem 5Ieif(| au SEifd^e. 

87. ©cfiratfUC« Äinbffetf* (onbere Slrt). 

ein f(|öne0 ©tüdE Slinbfleifdö (1 kg für 4 g)erfonen) 
toirb geHopft, bamit eö breit toirb. 3n eine STOtf^ung öon 
3 bitteren 2RanbeIn, je einer 5ßrifc ©ala, geftofeenem »ei^en 
^Pfeffer, gefto^enem njei^en 3^g»er toerben 70 g (7 dkg) 
Hein gef^nitteneS Slinbömarl eingetpidelt, unb mit bemfclben 
toirb baö ©tüdE gleif(i§ beftedt, fobann toirb ba0felbe 

*) Hudft mit ae&adenen ©d^toämmen fann ha^ tfletfd^ garniert 
merben. ^u biefent Stooed toerben üon ben jrogen ©dbkD&mmen bte 
oberen Steile in ©d&eibcii gefd&nttten, tote ©(^m^el einbatttert unb 
gebacfen. 
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aufammengcroHt tote eine SButft, btnbet eö mit (Spagat 
ting0 l^etHin, bad ©anae toitb bann nod^ fo t>id aü ntbglid^ 
gefpidt 3n eine Pfanne toetben 2 S^^i^bel, 1 ^etetfllie* 
tonrjel, 1 Heine ©eHerie, 1 gelbe Slübe, olleö Hein 
gefiä^nitten, 140 jr (14 dkg) ©anöfett gegeben, «uf aU 
biefeö toitb baö getollte, gefpicfte unb gefoljene ^Ui^di 
gelegt, V4 ^ toeifeer unb V4 i i^oter Sein toitb batübet 
gegoffen, l^ietöuf toitb ba0 gleifd^ in bet Slöl^te langfam 
gebtaten, nut ntu^ man ed öftetd mit bet eigenen @auce 
begießen: aui^ lann man, toenn bie Sauce eingelocht 
iP; Va ^ 9^^^ ©Uppe augie|en. 3ft baB fjleif^ toei(|, 
nimmt man ben Sinbfaben toeg, f(|ncibet auö bemfelben 
f<3§öne ©d^eiben. SSon bet ©auce fcä^öpft man allcö ^Jett 
letuntet, lä^t biefetbe buttä^pafpeten, gibt ettoaö baöon 
flbet boö fjleifd^, bet SReft toitb ejtra in bie ©auciete 
gegeben. 

88. ©ebSnftete« ^Ui\if. 

SüKan lajfe Stt'iebetn ein toenig auf gett anlaufen, 
gebe baju ettoag ^fejfetlötnet unb ^leugctofitj. S)a0 mit 
3Jle]^I beftaubte gleifd^ lege man bann batauf unb lajfe e0 
untet bet ©tütje bfinfteu, man mu^ eö jebod^ immet ein 
toenig angießen. 

89. ©ebftnftctc« gleifd) (anbete Sltt). 

^le^e toitb mit jetttiebenem ÄnobIau(ä^, S^gtoet unb 
©alj beftctft, mit etroag SRel^I beftaubt unb auf gtünen 
Stoiebeln unb gett in eine ÄajfetoHe gelegt unb untet 
bftetem SBenben gebflnftet 

90. ©ebiteftcte« gleifd) (anbete 8Ctt). 

9Ran lajfe 3 ^toiebtl auf gett ettoaö anlaufen, gebe 
ba0 mit toenig ^apxxta unb SRefl beftteute gleiftä^ (^le^e, 
S)i(fbtettl obet Äetngab genannt, au^ aioftbtaten) inS 
Äajfetoße unb läfet eS langfam untet Umtoenben bflnfien. 
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91. ^efftOteS ^alfel 

(gür 1 ^erfott.) 

®tic0 (®tü^c) totrb mit l^ctfecm ©d^malj obgebrül^t, 
boau genommen : ein 6i, geriebene ©emmel, ©alj, ?>f e|f er, 
©ixup foöiel man nottoenbig l^ot. foH e0 gcfaljen fein, 
toitb lein ©ini|) genommen. 

92. ©efMtC« ^alfel (onbere 2lrt). 

®ut gel^adteö 9linbfleif(ä^ toitb mit ettoaS geriebener 
©emmel, fein gel^adter 3ö>ißbel, @ala, Pfeffer unb ©er 
gut öerlnetet in bie $out eines ©önfel^alfeg geftopft unb 
biefer an beiben 6nben jugenfil^t. $ema(ä^ loirb biefed ge^» 
fußte ^alfel, nad^bem e0 gebrüllt unb ettoaige ©tifteln 
öon ber $aut entfernt tourben, in eine ÄajferoHe gelegt unb 
in fjett gebraten, »obei eö öfter getoenbet toirb. 

93. ®efäate tansbntft. 

(2filr 10 $erfotten.) 

äSon ber ^albdbruft löfe man bie ^nod^en abf l^öl^Ie 
fie gel^Srig aud, nel^me $Ie^e Dom £albf(eifd^, J)aäe fie 
fel^r fein, gebe ertoeid^te ©emmel, tttoa^ bittere SKanbeln, 
Sngtoer, ein ©tfidd^en ©(ä^malj, au(ä^ einige 6ier, fülle bie 
ÄaIb0bruft, näl^e eine jebe fiüde ju, giefee 2Bajfer barauf, 
1 ©tfldE ©(ä^mala, ©rofen (foöiel al0 ©rofamen, nämlid^ 
ba0 innere ffieicä^e be0 SöxoM), unb laffe bie fo gefüHte 
Äalb^bruft baden. 

94. ©emif^ter Suttgenbraten. 

(Sfftr 10 $erfonenO 

6in rituett gereinigte^ unb gut gefpidteö $interfleif(| 
ßungenbraten)*) toirb mit einer »ei^en Stoiebel in eine 



*) ©tott Suttgenbraten !ann mati 9tinbig|)le$e net^men, bodb 
muS biefclbe red&t gut erlegen i unb gut Qdlop\t fei«. Äu* mul 
biefetbe etwad (Anger bftnften atö Sungenbraten. 
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f (finale 9)fanne gelegt, gefaljen, unb ttad^bem man 210 ^ 
(21 dkg) frifd^eö ©anöinnerft boju gegeben, Iä|t man tl^n eine 
©tnnbe bünften, gte^t öfters ettoa0 guteJBomllon barflber, nur 
barf ber ßungenbraten ni(i§t ju tt)et(ä§ »erben. V^ l tpetfeer 
(5[ftg totrb mit 1 l SBaffer in einem %o\i\ gelocä^t ; in 
biefem @ub »irb eine »ei^e gro^e ©topfleber Ya @tnnbe 
geIo(ä^t, bann nimmt man bie fieber langfam l^eraug unb 
lä^t fle lalt tperben. ßungenbraten unb ßeber toerben in 
glei^ gro^e ©(ä^eiben gef(3§nitten unb in eine nid^t ju gro^c, 
ober au<^ nicftt p Meine ^Pfanne berart gelegt, als loäre 
aHe0 ßungenbraten, u&xalxäi abtoecä^felnb eine ©d^eibe 
ßungenbraten unb eine ©(S^eibe ßeber, nur mu§ man barauf 
feigen, ba^ otteS bie %qxvx eines ßungenbraten erpit. 
J^ierauf toirb auf na(3§fte]^enbe Slrt eine ©auce juber eitet. 
$cEeS, bidEeS ©inbrenn ttjirb mit y^ l SMabeira, V^ l rotem 
aSein unb Vi ^ 9«^^^ ©u^jpe reci^t lange oerlocä^t unb 
burcä^ in |)aarfleb paffiert. Sölit ber J^filfte ber ©auce 
begießt man ben ßungenbraten, ben man nod§ 10 SDflinuten 
braten Iä|t, »äl^renb bie anberc $älfte ber ©auce in bie 
©aucicre gegoffen unb jum ßungenbraten ferüiert toirb. 

95. (Btü^xt^iti SIeif(||. 

SlinbSpIe^e toirb gellopft, gut gefalaen unb in einen 
paffenben Stopf famt ^^eterplie, ©eHerie, gelbe SRübe, 5Reu* 
gettjür^ 9teIIe, 5)feffer, Sngtoer, aBad^l^oIbcrbeere gegeben 
unb iVa ©eibel Io(|enber (Sfftg barauf gegoffen. 3toei 
Sage lä^t man eS fte|en, bann locä^en, bis cS l^alb toeid^ 
ift, giefee man ettoaS roten SBein unb gebräunten ^udtx 
barauf. S)aS ©etoürj toirb burd&pafflert, bann nel^me man 
ßimonef^ale baju unb laffc baS gleifd^ gut öerbedEt in 
biefer ärfil^e toeicä^ bünften. 

96. ®e|ire§tc 3nnge. 

S)ie S^ttge »irb einige Stage in ©alj gelaffen, bann 
auSgetoafcä^en, in einen Stopf gegeben, 1 ©eibel SBeinefflg, 
1% ©eibel SBaffer, 15 g (1% dkg) ©d^malj. ©eHerie, 
^cter^Iie, gelbe »lübe, S^oiebel, Sßfcffer, Sngwer, 5Reugetoüra 
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unb Stellen, aUcg ba8 totrb mit ber 3unge gcbünftct, ift 
flc tt)ct(i^, mitb f|c obflcf(ä^&tt, lolt gefd^nttten, mit SWectrctttg 
gatnictt unb mit öicl ßimoncfoft übetgojfcn. 

97. @efd)«orte8 Peifd). 

6in ©tüÄ Ino(3§cnIofcn Slöl^tbratcn^ toirb in fliigcr=» 
bide ©Reiben gefd^nitten, biefe metben auf betben Seiten 
ni^t attpftati, jiebocä^ mürbe geHopft^ 3lun toirb jcbe 
@äiübt mit ©alj unb Pfeffer eingerieben, mit in Streifen 
gef^nittenem rol^cm gett bur^jogen unb mit Sölel^I beftreut. 
ÜJlan gebe nun in einem tiefen SCopf ©önfefett ober 
SDbfd^öpffetten, lege bie %ltx^^]^tibtn barauf unb barfiber 
mieber fjett, auf ba0f elbe toieber gleifd^fd^eiben unb barfiber 
gett, bann gie^e man barauf ein ®Ia0 SBaffer ober SBeiu. 
3m biefem Suftanbe öerbleibt ba0 fjleif(| brei ©tunben. 
SBäl^renb biefer S^it toenbet man einmal bcn mit einer gut 
paffenben ©tflrje jugebedten 3:o^jf um, bamit bie ju ®runbe 
iiegenben ©tüde obenauf lommen, unb fo aHe0 in gleid^er 
äBeife fd^mort (Sd toirb fobann bie Srfil^e burd^gefiebt, il^r 
3itronenfaft unb Äapern jugefe^t, bann toirb fle auf baö 
Sleifd^ aurfidgegoffen. 

98. ©eWmorte« glcif^ (auf ungarifd&e 3lrt). 

3unge8 ^ul^n ober Sammfleifcä^ in SBflrfel gefd^nitten 
laffe man auf gelb gebräunten S^iebelfd^eiben, ©alj unb 
gjctprila in einer jugebedften Äajferoile bünften, ol^ne 
SJcfler l&inaugie^en, ba ba0 gleifd^ l^tnreid^enb faftl^altig ift. 
©(ä^Iie^Iid^ lajfe man eB, na^bem man ben S)edEeI entfernt 
l^at, braun f^moren. 

99. ©etoidelte Stoftbrateu. 

2Jlan nel^me bie getoöl^nltcä^en SRoftbraten, Ilopfe flc 
gut, Jebod^ fe]^e|man, ba§ ^e beifammen bleiben, fobann 
nel^me man einen ßdffel ©damals, ©tüdEd^en getoeid^ite 
auögebrfidfte ©emmel, ©ala, gel^adEte grflnc ^eterfilie, 
gjaprila, »Ifit, bittere SWanbeln, teile aUeS ba3 gut ab. 
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Beftteid^e bte Stoftbtoten bonttt, urfdle btefelben jufammett, 
utnbinbc flc mit einem fjoben, gebe fie ineine ÄafferoHe ncbft 
getten, f)etetfUie, ©ellerie, gelbe 3lübe unb lajfe fle bünftett. 
Sobalb jie toei^ flnb, ftoerben fe l^erau^genommen, bet 
3foben abfljeldjl unb bie ©ance batauf but^^jafjiett. 

100. ^etDül^itß^er Koftbratett. 

S)a0 gleif(3§ jum Sloftbxaten toirb gut geflo^jft, aufS 
Dmelettenbled^ gelegt unb auf Beiben Seiten gut aBge^» 
bünftet, jeber SloftBtaten ungefäl^r 5 2Jlinuten, bann »irb 
ieber cjtra mit ein tocnig STOel^I, ^oprifa unb ©alj Be* 
[täubt, l^ierauf in eine ÄafferoIIe, toortn auöor einige fein* 
gel^adfte Stt^iebel gegeben^ auf biefe gelegt, eine ©tütjeauf 
bie ÄajfetoHe geberft unb biefeS in eine uid^t ^u l^eifee 
Stuart l^incingefteHt, »o bie JRoftBtaten f(ä^ön langfam 
bünften mfljfen. 3la^ einet ©tunbe roixb bie ÄalferoIIe 
au«?. bet dtb^xt genommen, bie SfloftBtaten >exben umge* 
»enbet^unb no(5 auf Va ©tunbe in bie fftiiffu gegeben, 
fobann au0 berfelben genommen, bie ©auce wirb pafpett 
SWit Kartoffeln garniert, toirb ber SftoftBraten jur Safel 
geBrad^t. 

101. ®etDÜ(idid)e9 SHn^Md)- 

STOan Hoi)fe unb lo^t ein guteö ©tüd Slinbfleifd^, . 
lajfe e0 falt merben unb f(|neibe f^öne7©(ä&eiBen barau«; 
in eine ÄajferoHe geBe man 3ö>ieBeI famt ber ©(^ale in 
Heine SBürfeln gefd^nttten, ein ©tüdEd^en ©eHerie, 5ßeterfllie, 
gelBe SRflBe, aKe« in SBfirfeln gefd^nitten, einige« ganae 
©etoüra al« : Sleugetoürj, Sngmer, Keffer, laff e fette« unter 
forttoä|renbem Sugiefeen oon fetter ©uppe bflnften unb 
Braun toerben, l^ierauf giefee man 1 ©eibel (7io 5Ieif(^^ 
fuppe barauf, beftreue bann bie ©d^eiben öon gleifd^ mit 
©al}, geriebinen bitteren SRanbeln unb Sngwer, jerquirle 
bann ba« @}emäfe unb pafflere e« burd^ ein ©ieb, aud^ ba« 
gefdjnittene gleifd^, unb laffe ba« gleifd^ nod^ unter einer 
©tflrae 1 ©tunbe bfinpen; I)ierauf gebe man e« mit einer 
ejtra ©auce ju SEifd^e. 
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102. ^a^iftt. 



JRol^c gIctf(i§ftfldEc (Vq kg ffix 4 g)erfoncn) tocrbcn 
auf btc platte it\UUt 68 brauchen leine bejonbetg fd^bnen 
5)orttonen ju fein, c0 fönnen Slbfäße Dom Sxatcn baju ge* 
nommen »erben, nur barf lein fettet %Ui](!^ baju lontnten. 
$at ba0 glei[(| genug geloi^t, ba§ man e0 burc^l^adEen 
lann, fo feilet man bie ©uppe ab, ^aäi ba0 %Ui]^ nebft 
getpeicä^ter ©emmel, beren SRenge öon ber 3Renge beö 
gleifd^cg abl^ängt. 3n ber abgefeil^ten ©uppe löfet man auö 
2 ßöffel gett unb 3 ßöffel 2Jle]&I aubereiteteö ]^elle0 ©in^ 
brenn gut öerloi^en, pafftert fobann baö ©inbrenn burcä^ 
ba0 ©ieb, gibt baS gel^atfte glei[d§ l^inein, unb Iä|t eö au* 
fammen gut öerlocä^en. $afd§ee*) toirb beiläufig fo bidE ge* 
macä^t toie ein (grbäpfelpüree. SBer ÄnobIau(^geru(% liebt, 
gibt ein ©tüdd^en Änoblaud^ l^inein, baöfelbe »irb öuf bem 
©rette mit einem ©tücfd^en Sngwer unb ©alj gut jer* 
brfldt. 8lu(^ lann man ein ©täubd^en |)feffer augeben, 
©oute bie ©uppe toenig gefalaen fein, fo mu§ man ba0 
$af(3§ee aüfalaen. 3^ i^i>^tn kg fjleifd§ lönnen 2 rol^e ©ier 
lommen, bie man mit bem ^afd^ee einige SRinuten Der« 
lod^en la^t. 

103. $tftt|>0fefe (ate »orfpeife). 

©inen S^ag alte SKunbfemmeln »erben in ganj bitfe 
©d^eiben gefd^nitten, in toei^en SBein fd^neU eingetaud^t 
unb mit gebflnftetem, burd^faraierten $im beftrid^en. 3tt)ei 
©d^eiben toerben übereinanbergclegt, in actllopfteö 6t ein* 
getaut^t unb in ©emmelbröfel garniert, in l^eifeem ©c^mala 
§erau0gebadFen unb bamit baö ©emüfc ober Äartoffelpfiree 
garniert. 

104. ^ttlaner »raten- 

(gar 10 ^crfottctt.) 

3 kg öon aßen Änod^en befreitet JRinbfleifd^ toirb 
nid§t au toeid^ gelod^t, nad^bem e0 einige 5Äinuten Aber* 

*) 3ft ed fleba(fte Sungc, fo nennt eg fid^ and& Sungcnmug. 
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tmit tft, U)irb e9 in @d^et6en gefd^nttten unb jebe ©d^eibe 
mttfoIflctibcrgüIIebcfltt(3§cn. SRanlafet 120gr (12 d%) ®an8* 
fetten in einer ÄajferoQe auf ber 5)Iatte jergel^en, gibt 
3 feingel^adte 3toiebeln l^inein, 180 g (18 d%) geriebene« 
f^tootjeö $ou0brot, W§t biefeS alleg einige 5Ölinuten ouf 
ber platte bflnften, gibt bod gel^örige ©alj unb etmad 
Keffer boju, beftreid^t bantit bie f5Icif(^f(ä^eiben, bann fteQt 
man fle fnapp aneinanber in einer ^afferoße, gibt einen 
ßöffel @an0fetten baan, lä^t fle V^ ©tunbe bflnften, nimmt 
bann % efelöffel lid^te ©nbrenn, 3 (ä^Iöffel 3linb0fnppe, 
mit tt)el(ä^er bie ©inbrenn eingequirlt »irb, gie^t e^ über 
bie ©(ä^eiben, Ififtt e0 no(^ einige 9Ätnuten bamit bünften 
unb gibt ed bann l^eig jur Safel. 

105. Kotelett« (ober toteletten). 

Äalbfleifd^ öon ben SHippen, tporan jebod^ immer ein 
Sein^cn bleibt, »irb in @tfldE(ä^en gef(|nitten, gello^jft, 
gefaljen, juerft in Sölel^I, bann in (5i unb jule^t in ©emmel^ 
brdfein einbattiert unb in ©(ä^malj gebadfen. 

106. StdaiUttlttit. 

Äalbfteifd^ toirb fein gemal^len, getoeid^te ©emmel, 
Gier, ®al} gut gerfil^rt, in SKel^I eingemideli in @i unb 
©emmel embaöiert unb im ©d^malj auögebadCen. 

107. SalbM^ gebraten. 

@ut gepu^teö Äalbfleif(ä^ »irb in gleid^ lange ©tflde 
(Ämouretten) gef^nitten, biefelben in SBaffer mit (gfflg ma« 
riniert, bann abgetro^jft, mit SWel^I beftreut unb in ber 
9>fanne gebraten. 

108. Äattjletfd)--grila|fee* 

3n eine ÄafferoHe mit l^ei^ getoorbenem fjett lege 
man pbfd^ geformte ©tfl(fe Don ^albfleifd^ l^inein unb 
lajfe fle 10 bi0 15 SWinuten fd^moren, gte^e fobann l^eifeeö 
SBaffer unb ein toenig toet^en SBcin baju, gebe ettoag ©ala, 
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ctiitflc ?)fcffctlötner, fleft^tttttcnc |)cictftltcntoutacl, au$ ein 
Sorbeerblott baran unb laffe bie ^I^tfd^ftädF e uad^ uttb na(^ 
toetd^ lod^cn. Scöor man fle aur Sofcl gibt, lann man flc 
no$ mit l^albgelod^ten @})argeln, gelod^ten gtflnen @r6fen 
nnb Stttoncnfd^cibcn gatnicren. 

109. Mi«IoteIette in Kf)iil 

ÄotcIcttc0 tocrbcn gnt geHoi)ft, it^alitttf eine fd^öne 
rote aiübe, ein ©tütfcä^en getäud^ertc Si^ngc, ein ©tfldE (^en 
©ped (3lipt)enfett), ©lontpignon nnb Sxüffel »exben nubel* 
förmig gcfd^nittcn nnb mit il^nen bie Äotelettg gefpidPt. 
8Cnf eine jDmeletten|)fanne tpfrb ^tmaäi ^^^aö fjetten, eine 
gef(ä^nittcne abgcfd^älte S^iebel, gel^odEte Sitronenfd^ole ge^» 
geben, bie SlbfäHe öon ben ©l^ampignonö nnb 2:rüffelngnt 
onögetoafd^en, otteö baö fomie an^ grüne 5)«terjU{e Hein 

S[ef(|nitten unb in bie Pfanne gelegt. S)ie Äoteletteö 
ommen mit bem gefpidften obenauf ju liegen, l^ierauf bedEe 
man fle jn, ol^ne jebod^ bie ©pidfnng ju jerbrfldfen, lajfe 
fle eine ©tnnbe hü Keinem fjeuer auf ber platte bünften. 
©obalb pe fertig finb, lege man fle auf eine ©(ä^üffel, 
Begieße fle mit jerlaffenem, toei^em 3lf^jil unb laffe ba§ 
©anje üor bem ^^nfter lalt werben, ©obann fd^neibe man 
bie ^oteletted mit bem Slfpil l^erauS, lege fie fd^5n ge« 
f(ä^n(|tet auf eine anbere ©d^üjfel, garniere ben a^anb mit 
toei^em unb rotem gel^adften 2lfpil. Um bie Änod^en 
lommen ^apittoten. 

110. Stammt. 

3uerft toerben bie ÄalböfflBe in SBaffer unb ©ala 
gar gefo(^t, nad^l^er xoirb biefcm Pfeffer, ©etoürj, ^tokhd 
unb %tit attfl^f^t «tt^ mittels ©inbrenn bidlid^ gemad^t. 
3n bicfer ©rfll^e toerben bie Äalböfüfee eiugelod^t. »on 
tl^r toirb ein «einer Seil mit 3ufa^ oon ettoaS (gffig ober 
Sitronenffinre unb ettoaS Sutfer auf ben ÄattSfüfeen 
aurfldEgelajfen, ber fibrige Seil ber »rül^e lann a^ ^VLppt 
ücr»enbet toerben. 
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111. Jhin^fttfe mit ^oOertfauce. 



Ütad^bem man bte ^alb^ffl|e in I3tttnnentt)a{f<r mit 
3ufa| t)on @al}, gett nnb ettoad @tnBrenne gat lod^en 
lieif bereitet man bte ©aöettfauce folgenbetmafeen: SKan 
gebe gelben unb fd^toatjen ^fefferlud^en, @tnip nnb Bintt, 
fein gefd^nittene Sittonenf^ale, geftiftelte SKanbeln nnb 
gro^e ätoflnen in einen 2^pf unb bte 93rfl]§e Don > ben 
Äalböfüfeen l^tnein. @ut öerIo(ä^t gie^e man biefe ©auce 
auf bte ^albdfüge unb laffe bad @an}e totebet !od^en. 

112. ^ülbs^^^üxUnahtl 

(gür 2 ^erfotten.) 

©oju: Va % gel^adtei;' Äalbfletfcä^, Va 3Kunb* 
fcmmel gerieben unb 7a ÜRunbfemmcl getoetcä^t, ein »entg 
@ala, eine S^oiebel iniiSd^malj gerbpet, jtoeiCgerfll^rte 
@iet unb ein gonjed @i; alled bad unrb aufammen« 
gerfll^rt unb ju Äarbonabeln geformt, fobann in 6i unb 
©emmelbröfeln embaHiert (getoicfelt) unb in @(i§malj 
gebaden. 

113. ^ülhi^ 0ber (Bmilthtt in Sein. 

SBBenn bie Seber gebraten ift, fo bef(ä^fltte man fle mit 
Sunt, Stellen unb SDflanbeln, gebe in einen Äaff eroUe gette 
bie Sebet l^inein, fobalb fle l^alb gebraten, gie|e man 
Va ©eibel SBein an, lajfe fle bfinften, btfec^en Sitronengerud^, 
ftaube e8 mit STOcl^l ein, lajfe e8 noä) aufIo(3§en. S)ann 
nel^me man bie fieber l^erauS, t)affiere allc0 burcä^ Aber bie 
fieber, toeld^e in ©(ä^eiben gefd^nttten unb mit ^erterfllie 
öerjiext jur Sofel gegeben »trb. 

114. ^alb^ronlabe. 

ÜJlan nel^me einen felbftüerftänblid^ rituett gereimgten 
(getrieberten) ßalbdfd^Iegel, fd^öle tl^n au9, moi^Ie baS 
gleifl unb t)afflere e3 burt^B ^itif f(ä^netbe oon 4 SMunb» 
femmeln bte Sitnbe ab, ertt)et(|^ fie in laltem Sajfer, brüdfe 
jie feft au^f gebe bie auögebrüdfte ©emmet in eine iSafferoße. 
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aucrfl jcbo(ä^ 1 ©cibcl (*/io fltttcö ©onSfctten, fteHc 
ed auf bie tDortne Dfenplatte ttttb laffe e9 lau toetben, 
f daläge fobann 10 tol^e @iet l^inein, nel^tne ed t)on bet 
flotte, gebe ba0 })afflette SIetf(| l^tnetn, rül^re aQed fel^t 
gut untctetnaubet, nel^uie ©alj foötel alö uöttg ift, etuc 
SKefferfri^e S5Iüte, 2 bittere ÜJlaubelu, reibe liueiu ein 
»cttig grüne f)eter|llie, öon einer Simone fein gel^acfte 
©(ä^ale, rfll^re aUeö mit ber 3Jlaffa aufammen, lege ben 
oudgefd^ätten @d^legel oufd 93rett^ [treibe bie SRaffa barouf, 
nel^me |ierauf in ©(ä^eiben (^ritfd^en) gefcä^nittene SRäu^er^ 
junge, mad^e ^guren barauf, [treue ettpaö ?>iftajien ba* 
gtoifd^en, ebenfo bünn in ©d^eiben gefd^nittene (S^am^ 
pignonö, rotte e0 aufammen, nä|e bie IBurft in ein reine§ 
%u^ l^inein, lege biefe in einen fd^malen SedCen, übergieße 
jie mit 2 ©eibet C.U fluter Stinböfuppe unb laffe 
jte eine ©tunbe bflnften. ©obann nel^me man fle l^erauö 
unb fteHe fie an einen Milien Drt; fd^neibe jie, nacä^bem 
fie lalt getoorben, auf eine ©d^fljfel unb öerjiere fle mit 
9lft)il unb fiimone unb gebe bie bann fo fertige Äalbö« 
roulabe aur Safel. 

115. mhS\ifm^tl 

SWan aerßojjfe ein fcä^öneö ©tflif öon f)Ie^e (1 kg 
für 4 ^Jetfonen) in ©d^eiben, fala« fle gel^örig, tau(|e jie 
in ®ier, beftreue fle mit ©emmelbröfel unb baif e fle in 
l^eigem ©d^mala* 

116. Äottgftecif. 

V4 % (felbftöerftänblid^ rituell gereinigten) ©d^IegeW 
toirb gut gellopft, gefalaen, ein toenig bepubert (mit SKel^I 
beftäubt) unb 10 ÜRinuten auf ber Dfenplatte gebünftet. 
©obann gebe man in bie Dmelettenform ein ©tüdf^en 
@an0fett, W^t e0 ]§ei§ toerben, lege Äalb^fteetf l^inein, toenbe 
t^f nad^bem eS auf einer @tite gut ift, um, taffe ed 
5 SKinuten auf ber anberen Seite, nel^me e0 mit einer 
©abel auf einen Setter, fd^ütte ba« fjett öon ber £)me» 
lettenform ab unb gebe einen ©feWffel gleifd^fuppe auf bie 
Dmelettenform, laffe c» 2 ÜRinuten aufIo(|en unb fd^ütte 
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t^ utttcr7;bcm ÄoIB0ftcc(f. SHcfcg mu^ beim fd^nctten Sfeuct 
gcmacä^t »erben. 

2){efe %tt @:peifen werben niemals mit ber @auce 
fiber* fonbetn untergoffen. 

117. StaÜiimit tingtma^t 

mx 1 $erfott.) 

2Ran lod^e bie ^albdjunge, nad^bem man fle tein 
ouögetoüfd^en, toeid^, jiel^e öon il^r bie $aut ab, fcä^neibe 
fle bet Sänge na^ in 3 Seile; fto^e ein (BiM^m Stnob* 
lau^, 30 g (3 Dkg.) ÜRanbeln unb einige ^feffetfdrnet au 
»rci; xeibe fflr 4 A (4 gif.) gelben, fflt 2 ä 
(2 ^f.) fd^toaraen ?)feffetln4en, menge ba0 aHee im SBiarfer 
gut jufammen; gebe baö fo öennifd§te in Vj ©eibeI=7io^ 
gute giinb0fu^)pe unb laffe e0 mit bet 3unge V4 ®tunbe 
langfam Io(J§en. 

118. tolt $tufgefd)nittette« an« 9Knberbrateit. 

(gür 4 $erfottcn.) 

1 kg mageres 3linbPeif(i§ toirb auf ber gleifd^* 
maf(ä^ine fein jermal^Ien, % kg ©eld^fleifcä^ toirb eben« 
foHö fein jermal^Ien, man gibt biefe SKajfa in eine Äalfe« 
rotte, faljt eö genflgenb, gibt eine ^rtfe gefto^enen ?)feffer 
baau, reibt eine mittelgroße ^toxAd l^inein, gibt 2 rol^e 
6ier unb 2 rol^e ©otter baju, gibt 2 in SBaffer getoeid^te 
unb toieber auSgebrädte SRunbfemmeln baau, 1 @ßl3ffel 
fefteö ©anöfetten, rül^rt biefeö atteS gut burt^, formt eine 
lönglicä^e SBurft barau0, legt fle in eine boju ^jaflenbe 
§)fanne, läßt fie in ber SRöl^re eine ©tunbe mit V4 l 
SBajfer untergojfen baden, fteHt e8 bann famt ber 
?)fanne in bie ^älte, nimmt eö, na(|bem c0 ganj lalt 
ifi, auf0 Srett, f(ä^neibet mit einem fd^arfen ÜRejfer bünne 
©(ä^eiben. 

119. Sarbonabel (anberer Slrt). 

2)ad an ^albd^ ober $ammeldrip:pen befinblid^e 
gleifd^ toirb fo itxtlop^if baß eß breit unb mürbe toirb, 
ol^ne baß e8 00m ^no^eu loögelöft toirb. SKan falje e0 
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bann flel^rig, tau^e^t^Jn jcrquirltc |6tcr, beftrcuc eö mit 
©ctnmclbtöfcl unb bade cd in l^ct^cm ©ci^mol}. ÜRan 
fcrötcrt c0 getoöl^nüd^ mit ©pinot. 

120. Sammfleifd) gebttnftet. 

3Son einem gef(i§Ia^teten f(ä^5nen Samm ncl^me man 
boÄ 3lip^)ej|ftüif, falje e0 nnr toenig, l^adEe c0 anf ber einen . 
Seite fp ein, hai^ jeber ©infd^nitt eine ^^ottion ift. SRan 
laffe ed bann eine ©tnnbe bflnften mit ettt)a3 in ©(ä^eiben 
gefd^nittener ©eBetie nnb §>etetftlie, tt)ie an(3^ hörnern 
Jieugetöürj, 5ßfeffex nnb ein ©tütfd^en Sngtoer. 2 abge* 
f(ä^&Iten jerl^adten 3ö>icbeln toetben in gntem ©anöfett gelb 
gexBftet, 30 g (3 dkg) SRcl^I »irb bann bajn gegeben, ■ 
ettoaS ^flmmel bajn, fd^iltte na^})n bie S5rfl]^e öon bem 
gebflnfteten ßammPeifd^ bajn, fd^neibe ba0 gleif^ in bie 
gel^adEte Sßortionen, gebe e0 in biefe jnbereitete ©auce, 
lafle e3 74®*^^^^ ^wn anflo(ä^en, forme e8 bann aietli(^ . 
auf ber ^nrid^tfd^üjfel, pajfiere bie ©ance but(ä§ baö ©ieb • 
unb gebe fle ejtra in bet ©auciere unb ejtra ba0 gleifd^ 
ju Sifci^e. S)iefe ©t)eife mufe warm öerabreid^t »erben. 
SKan lann fle mit Slol^fcä^nitte ober Ileinen Kartoffeln 
garnieren. 

121. Seberlottl (ou^ Seberfugel gettanitt). 

(fjür 4 ^etfonctt.) 

1 kg ÄaIb0leber toirb fein gcfcä^abt, 2 getoeicä^te, 
gut jerriebene ©emmeln unb ein ©tüdE gett toerben il^r 
linjugef flgt unb beibeS gut abgetrielen ; ba^u 6 rol^e ©otter, 
etioaö ©alj, ^ßfeffer, ©tüdEd^en geriebene 3^iebel gegeben; 
nod^malg dleS gut abgetrieben, au0 ben 6 6itt)ei§ toirb 
ein fefter ©d^nee gemalt, langfam in bie Sölajfa öerrül^rt, 
eine ÄafferoHe toirb mit ©anöfett au0gef(^miert, mit ©emmet ; 
bröfel beftreut unb bie Söiaffa l^ineingegeben unb 1 ©tunbe . 
in ber fStf>f)xt gebünftet, fobann »irb bie fieberlaul (ßeber* 
!ugel) auf eine ©ci^fifjtel gefturjt, mit Äartoffeln garniert 
^ur Safel gegeben. 
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122. Sekrtofirfte jit hxattu. 



S)tcfe »etben cintflc 2lugenWtdEc in ^d^tm 3Bajfcr 
tta>&tmt unb bann in ®d§mai^ gebraten. @in glei(i§ed 
SSexfal^ren toirb bei ßunflentoflrften angetoenbct. 

123. SebertDnrft mit Sartoffeltt. 

SRan gebe in eine ÄajfetoIIe gett, lege in biefelbe 
bie fiebertonrft nnb laffe fie braten. Sia^l^er toirb fle anö 
berfelben gcl^oben nnb in ein ®efä§, baö man anf bem 
toaxmtn Dfen ftcHt, gelegt. 3n ba0 jnrfldfgebliebene gett, 
ba0 man mit ©alj nnb ^^feffer, ettoa^ ^el^I unb mit 
IBouiUon öcrrül^rt, lege ^man hk in 5ßritf(ä^en (©d^eibcn) 
gef(ä^nittenen Äartoffeln, nacä^bem biefe juöor in ber ©d|ale 
gelobt tourben unb laffe fle f d^moren. Sluf bie Kartoffeln 
»erben Ue SBürfte gelegt. 

124. 8migeil6ratett (fettftöerftänblid^ ritueU gereinigt), 
(gür 6 5ßcr[otten). 
SRan nel^me einen Snngenbraten, toafcSe il^n fauber 
au0, bann laffe man 2 ©eibel (®/io ®fPfl ^o^^^i 
fcä^neibe 3 S^icbeln l^inein, gebe bap fiorbecrblätter, 
Sl^mion, 3'leIIen, Slengetofirj, Sngtper, |>feffer, laffe aUeö 
aufammen locä^en, bann auölu^flen nnb gie|e eS über ben 
ßungenbraten. S)ann mirb er mit Srettl befeftigt unb 
tagtäglid^ umgelel^rt, im ©ommer laffe man il^n fo 4 unb 
im 2Binter 8 — 14 Slage liegen. S)ann nel^me man il^n 
I)erauö, laffe il^n in einer ÄafferoKe braten, bie $&Ifte öon 
ber ©eiae toirb baraufgegojfen, 1 ©tüd( ©(ä^mala unb 
Va ©eibeI=:7io ^ 8^*^^ SB^i^^ au$ barauf gegeben unb 
lajfe il^n fo braten. S)aau fommen geröftete 6rb&pfel. 

125. E»atrofetifIcif(^. 

6ine grofee 3tt>i^bel tt)irb gef(ä^It unb in @(3§eiben 
gefd^nitten, eine gelbe SRflbe ebenfaKg gefij^nitten, eine 
©cüerie, eine gro^e ^eterfiüetourael, 2 SicHen, ein ®tätf(|en 
3ng»er, einige itömer Sleugetoflra, 6 Körner f)fcffer. 

4 

Digitized by VjOOQ IC 



50 



SAe^t^ aHcS totrb in eine Äaffetolle gcflcbcn. 5Run gibt 
mon 2 (gfelöffel ©an^fett baju unb töftet aKeS gut butd^, 
nimmt 2 kg gntcö 9linbfleifc|, too möglid^ nicbern ©(ä^u^, 
ft^ncibet 6 ©tüd barauö ettoaö bidct toie SRoftbraten, gibt 
bog gleiftä^ ju bem geröftetcn (Scmüfc^ baju tttoa^ ©ffig, 
nad^l^er iä|t man c0 pgebedEt eine ©tunbe bünften, nimnii 
baS 5Ieif(äö ]^erau0, pajfiert bie ©auce burd^, gibt einen 
Kaffeelöffel ©enf unb ein toenig SudEer baau, löfet ba0 
gleifd§ V4 ©tunbe in biefer ©ouce auflotä^en. 

126. ^apnta^^Ui\ii. 

Äalbfleifd^ (1 kg für 6 ^etfonen) loirb in ©tüdEtä^en 
geftä^nitten. 3^ ^^^^ ^afferoKe, toorin ein ©tücf c^en (Sönfc* 
fett, werben 2 gto^e feingeftä^nittene ^tx)kbelf biefe goib== 
gelb gebünftet, unb bann bie gefallenen ©tüdtd^en gleifd^ 
^ineingegeben, etwaS ^aprila baju, big eö toeid^ gebünftct 
ift, bann ein toenig toei^eS 6inbrenn unb ßffig unb laffe 
ba0 @anae auflod^en, gebe l^erum SlodEerl mit ©änfefetten 
gefd^moljen. 

127. ^ürifcr 3tttt9^ 

6ine Sflinböjunge toirb, nad^bem man ben ©d^Iunb 
abgefd^nitten l^at, gut getoafd^en unb mit einem teinen 
Sud^ ganj gut abgetoif(|t, bamit fie öon allem ©d^Ieim 
befreit toirb, l^ernad^ nimmt man in einen Sopf eine 
Stüicbel, eine ^ctcrfilieiourael, eine Heine ©eKerie, einige 
Körner Sfleugctoürj, ein ©tüdfd^en fiimonefd^ale, für 2 h 
(2 ^f.) ganae SSIüte, ein ©tüdEd^en Sngtoer, eine gelbe 
gtübe, ein ©tüdfd^en Sorbeerblatt, ettoaö ©alj. S)ie 3unge 
lä^t man nun 3 ©tunben foc^en, nimmt fie au0 ber 
©up:pe, aiel^t bie $aut ab, lä^t fie cttoag überfül^Ien, 
fd^neibet bann büune ©d^eiben barauö, ftäubt bann biefe 
auf einer ©eite mit gefto|enem weisen 5j3fejfer, bie anbere 
©eite mit toenig ©al^. läft l^ernad^ 80 g (8 dkg) @an0fett 
mit 80 g (8 dkg) mO^l auf ber l^ei^en gJIattc 10 SKinuten 
ftel^en, gie|e 74 l l^eKc gleifd^fuppe barauf, laffe e8 
5 ajlinuten burd^Iod^en, nel^me bann 4 rol^e ßibotter, 
fpruble fette mit einem ß^Iöffel ©uppe ab unb quirle fie 
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in bcr birfcn ©aucc, Bio bxcfc xt^t feft unb falt tft, taud§e 
bie ©d^ciben öon bet B^H^ ^^^^ te btc ©aucc ein unb 
foglcid^ in jcrllopftcö 6i unb ©emmelbrbfcl, loffc bie 
Sungeufd^eibcn fd^neH in ^ci§em getten baden, orbne fle 
f(^ön auf einer ©(^üffel unb garniere fle mit Seltoioer SRüben. 

128. Prfel^SIeifdl 

»irb auf folgenber einfaci^en SBcife fel^r wol^Ifd^medenb jus» 
berettet. @0 wirb baju eine Portion Sruft o^ne Änoi^en* 
8emi($t nad^ belieben genommen. 3ta^btm e§ nun lofd^er 
gemalt ift, wirb auf je 2 kg eine $anb öoE ©ala, 

1 3:eel5ffel Salpeter, 1 Seelöffel gefto^encr 3uc!er ge* 
mtf^t, auf 4 % ba0 boppelte u. f. to. S)a0 gleifd§ wirb 
auf allen Seiten mit biefer ©aljmifd^ung gut verrieben, in 
ein reineö ©efäfe l^ineingegeben. 3luf ba0 %Ui]^ wirb eine 
©türje gelegt, biefe mit einem ©tein Befd^toert. ©aö ®ef ä| 
öerbunben, wirb im Heller 12—14 Sage gelaffen (im 
©ommer genfigen 12 Sage), fobann audgewafd^en, ettoa^ 
SBaffer jugefe^t, jugebecft, naä) SSebarf immer etwas an* 
gegoffen, bi0 eö )x>däi i[t, l^ie unb ba gewenbet. (So lann aud^ 
in ber Slöl^re gemaiä^t werben unb fi^mecft aU falter 3luf* 
fi^nitt fel^r gut. 

aiinbSaunge lann in berfelben Seife ge^jödelt werben. 

129. ^Mtl^Um (öttbere 3lrt). 

®a3 5Ieif(5 wirb mit (Sdlpttex an allen ©teilen öer* 
rieben in eine ÄafferoKe gelegt, fobann gel^örig gefctljeneö 
SBajfcr baranf gegoffen, fo ba§ barüber gel^t. ®a0 gleifi^ 
fo augeritä^tet wirb bann auf 14 Sage auf (SiS ober in 
einen ÄeKer gegeben. 353äl^rcnb biefer 3^tt f^nn eö 2 — 3 
SWal gewenbet werben, fobann wirb eö auögewaftä^en unb 
weid§ gelod^t. 

130. pdelanttge. 

®ie Sitnge wirb ein wenig mit ©alj öerrieben (ju 

2 kg 3unge 2 ^änbe öoH ©alj), in eine ÄafferoHe ge* 
legt, einige gel^adtte Stoiebeln werben ouf ber platte 2 bi0 
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3 ©tunbcn gut gcrSflct, btefeö totrb auf bte Sungc gelegt, 
mit ftner ©tütje pgebetft unb befd^toert, fobann auf 14 
2:age, im SBinter oud§ länger, oufS ®i0 ober in ben fetter 
gegeben, nad^l^er audgen)af<|en unb toeid^ gelod^t. 

131. ^$M\il^ Sttugt 

(3fftr 6 $erfonctt.) 

(Sine ober mel^rere Si^ttgen »erben mit ©rünjeug 
tteid&gelod^t, in ein ÄafferoHe blatttt>eife gefd^nittcne gelbe 
fftübe, ^eterfllie, 1 ©eKeric, 1 gro^e 3»iebel, ein toenig 
©(ä^mala gegeben unb braun geröftet, loobei ju achten ift, 
ba| biefe nid^t anbrennen, baju gebe man ein tocnig $Ke]^I, 
bamit eine ©auce barau0 toerben fann, etioa^ S^^^^i tt)enn 
e0 bräunlitä^ gebünftet ift, gie^e man öon ber Srfll^e, in 
»el(36er bie Bringe liegt, barflber, lojfe e0 gut burd^loi^^en, 
bann pafflere man cß hwc^ unb gebe öon einer Sittone 
Idnglid§ gefd&nittene Scalen, ben ©aft unb ettoa^ @ffig 
baju, bamit eg einen tJtlanten ©efiä^marf befommt, lönglii^ 
gef(!^nittene unb gefd^filte SDHanbeln, eine $anbt)oII gro^ 
Stoflnen; garniert loirb e3 na(ä§ SJelieben. ©oKte e0 toenig . 
braun fein, fo gel^e mon gebräunten Sutfer baju. 

132. diägont 

«ei« (1 Äilo für 4 g)erfotten) ttrtrb mit ^ett im 
aSajfer geIo(|t, fobalb er Iod§t, toirb eine ?)aftetenform 
mit gctten gefd^miert, ber 3lei0 l^ineingebrütft, bie ?jorm 
aufgemaiä^t unb »eggegeben, bie 9lei0paftete toirb fobann 
gebaden big fie rot loirb, bann in il^rer SRitte ein Sod§ 
gematä^t, ba^ fjleifi!^ l^ineingegeben unb mit Sl^ompignonö 
ober Srüffel öcr^iert unb obenauf eine ÄalbSbru^ gegeben 
unb baju baö ^albfleiftä^. 3uöor toirb jebotä^ ha^ kalU 
fleifd§ in ©tüdEd^en gefd&nitten, in ©(S^malj ein toenig 
gebünftet, baau ©uppe, Pfeffer, ©ala, ^eterfllie unb eine 
ganae 3 Giebel gegeben, biefe iebod§ bann loieber l^eraug* 
genommen. 
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133. ^apnt (anbete Sttt). 



ajlou nel^mc ©(ä^tnalj na^ Sßdkien, fd^nctbe glteb^ 
tDcife ^ül^ncr in baöfelbe l^tnetn, fobann toith ein ©tfläd^en 
ÄalibflcifiS^ in ffifltfeln flef(|nittcH, ein ©tüdtd^en ©cHerie, 
^etcrfiüe, ©pargcllöpfe, Slumcnlol^I (Karfiol) unb Sft'tebel, 
aKeg bag laff e man bünften, »aö ftül^et toeid^ tft, tt)irb 
l^cranggenommen, bann au0 toet|em (Sinbrenn mit 3linb0* 
fnppe eine ©ance gematä^t, batübet gegojfen, ein toenig 
anfgeIo(|t unb mit 9lodfetIn obet Söiatlteig öetjiett. 

134. atagottt in äRnf^eln. 

(^üx 6 ^ecfonen). 

3Ran nel^me 2 ?)fuTri) (1 %) Äatt^fd^legel, »tote 
il^n ntd^t ju toeid^, laffe il^n lalt toetbcn, fd^neibe batan0 
f^6ne öietedfige SBütfcI, ebenfo fd^neibe man 1 5ßfunb 
(Vft Äilo) gclod^te SRäud^etaunge gteidöfaK^ in SBütfel, 
mifd§c beibeö jufammen/ nel^me eine Heine SSüd^fe Stflffeln, 
aetf^netbe jebc Stüffel in 4 Seile, ebenfo einige (Sfjom^ 
pignonö, fd^neibe felbe, nad^bem fle gebünftet pnb, in ©d^eibcn, 
mifd^e aHeö nntet baö fjlcifd^, mad^e je^t in einet Äoff-e» 
toKe ein guteS »ei|e^ ©inbtenn, ba0 au0 einem ©tüd 
©änfefetten unb 3 ©llöffel aRe^I beftel^t, lajfe baö ©in- 
btenn mit Vs ^ fl^*^^ ®vippt auffod^en, ne^me, um e« 
pif ant ju mad^en, öon 1 obet 2 Sittonen ben ©aft baju, 
paffiete bie ©auce butd§ ein (Bxtb, fptuble eg mit 3 ®ottctn 
ab, mifd^e bicfe gefd^nittenen ©at^en l^inein, loenn e0 ju 
Sifd^e gegeben roitb, pHe man biefe ^affe in 3Äufd§eIn 
(au0 ?)affong obet ©übet) obet Heine hafteten, nel^me 
lietauf eine Slntid^tfd^äifel, fd^lid^te biefeö SRagout in l^üb« 
fd§et fjorm batauf* 

135. 9liiii(i^er3unoe (toatm). 

6me 3fläud§etaunge toitb fd^iH^enfötmig gebunben, 
man uel^e J^ietauf 1 l geiobl^nlid^e^ Siet, 2 l Btunnen« 
toaffet, 1 6|l5ffel ©alj, gebe in ein ©tfldfd^en Ötgantin 
ein »enig Äümmel, binbe ben Dtgontin ju unb gebe ifyx 
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ind äBaffet« 2)ie Sünge koitb in biefe SRifc^ung gelegt, 
oEeö jufainmen 3 ©tunben ge!o(ä^t, bte Si^nge fobann 
l^erau^genommen, bte ^aut berfelben abgejogen. Untetbeö 
tau(ä^e man ein teineö Suil in biefe SSeijc ein, toicHe bie 
3unge l^inein unb [teile ' flc on einen Keinen Ort. SBBiH 
man fie loarm ju Zi^^t geben, toirb fie iUi^, natä^bem 
fle abgel^äutet ift, mit einem fd^arfen SReffet gefd^nitten 
unb mit ^ren (SKeerrettig) öerpu^t. 

136. ätan^eif^ mit (Stufen. 

(£d ift l^äufig gebräud^Iic^, auf (Samdtag @tbfen mit 
9taud§^eifd^ 3U !od§en, mobei man fiä) naäj nad^ftel^enber 
Anleitung ju ri(!^ten ]§at. SDian nel^me j. ®. für 6 5ßer* 
fönen ly« l gto|e S^^crerbfen, llaubt oEeö Unreine auö 
biefen l§erau0, toäfd^t fle unb gibt fie in einen 2 fiitertopf . 
Se^t f(|flttet man loeid^eö SBajfer über bie ©rbfen, bod^ 
nur fo öiel, ha^ bie ßrbfen bamit gebetft flnb, ba biefelben 
niäft im SBajfer fd^mimmen bürfen. SHeö bereitet man 
am Slbenb, beöor man bie ©rbfen brandet, grül^ nimmt 
man ca. V« % f«**^^ SRaud^fleifd^, toäfd^t e0, unb Iä|t 
e0 tteid§ lod^en. 2)ie ©rbfen fe^t man toomöglid^ in leinem 
eifernen Sopf ju, toeil fie nid&t rafd^ fod^en follen. 3fm 
Slnfang gie^t man % i leidste gleifd^brül^e ju, unb ift 
barauf ju ad§ten, ba| leine glüffigleit über bie (grbfen 
gel^t, biefelben muffen oben nur feucht fein. @ie »erben 
eng gelod^t. 9tad^bem ba0 Slaud^fteifd^ toeid^ genug ift, 
»irb e0 in fd^fine ©d^eiben (^ritfd^en) gefd^nitten, bie 
fette ©uppe l^iedon loirb über bie ©rbfen gegoffen, bie 
6rbfen, toenn e0 nötig fein follte, gefaljen. %iti^^ unb 
©rbfen »erben fobann in einer nid^t ju ]^ei|en SRöl^re ju* 
gebedCt bis jum ©ebraud^e ftel^en gelaffen. ^an !ann aud§ 
anftatt ober ju bem Sftaud^fteifd^ SBürfte, ©alami ober 
geräud^erte ©anöJeuIe öerioenben, toobei felbftöerftänblid^ 
alleö toeid^ gelod^t »erben mu^, beüor e0 ben Srbfen 
beigefe^t toirb; aud^ in biefem gaUe wirb bie ©uppe iu^ 
gegoffen. ©alami toerben in ©d^eiben gefd^nitten unb auf 
bie ®rbfen gelegt. SBBer ©alami nimmt, mu§ aud| etwa? 



Digitized by 



Google 



55 



fettcö 5Ietfd§ boju ncl^mcn, fonft toürbcn btc ßrbfcn ntd^t 
gut fein. 

137. «elj.*) 

?5Ieif(i^ fctt[tücrftänblt(5 öon gcfi^Iad^tetcm 3ic]^ lottb 
o(ä^t Sage juöor cingcfalacn, mit SBad^l^oIbcr bcftrcut, in 
ein ®efä^ gegeben unb mit einem ©tein jugebedEt, jebcn 
Sag loirb eö ^etüenbet. iebod^ ungeioafc^en gclafjen. ©obalb 
mon eö brandet, wirb eö faubex abgcmof(|en^ gut abge* 
l^äutelt unb gefi)idtt, öon jcbem ©ewüta et»a0, länglid^ gc^ 
f(3§nittene fiimonef(j§aIe unb ein loenig gett gegeben unb 
bünften gelaffen, bis eö loeid^ tft, bann mit ein toenig ©uppc 
untergoffen, je^t loirb ©inbrenn gemod^t, ein wenig BudEer 
eingebrannt, eine @auce barau0 gemad^t, unb ein bi^(|en 
ßimonefaft barüber gegoffen. 

138. Äe^^jle^e (felbftöerftänblid^ öon gefd^Iad^tetem 3le]&). 

(fjür 6 ^erfonctt.) 

3Ran l^öutet bie SRel^pIe^e ab, fpidft fle red^t bidf in 
gleid^mä^igen Sfteil^en, faljt fic, legt fte auf bie SSratpfanne 
mit bem ©efpidEten nad§ unten, nimmt 100 g (10 S)e!a) 
©anöfetten, ebenfoöiel SRinbSmarf, fd^neibet eine toei^e 
Stoiebel baju, bratet bie §)Ie^e bei öfterem SSegie^en hi^ 
fie balb toeid^ ift, wenbet ^e bann um, Iä|t fle nod^ eine 
l^albe Stunbe burd^braten, gibt fle bann aufS 35rett, 
fd§neibet ba^ fjteifd^ t)on ben SSeinen cib^ formt einen 
©d^Iegel baraug, paffiert bie ©auce bur(^0 @ieb, gibt 
ettt)a0 baöon über ben SSraten, ba0 anbere in0 ©aucierc, 
gibt bann bie SRel^pIe^e mit ^rcifelbeerlompot ju Sifd^e. 

139. 9Uttb«fiIet ä la Welington mit S:riiffel nnb 2Rabeira. 

fiungenbraten, nömlid^ nad^ SSorfd^rift gereinigte^ 
(getrieberte^) ^interfteifd^, wirb gan^ rein abgel^öutelt, 

*) SBUbpret^Seiae »trb folocnbermagcn bereitet : SWan nelfeme 
Va ©eibel (V« Siterv gffig, V> ©cibel (Va iJitcr) SBaffer, fd&neibe 
ä»tebcl. Sorbeerblatt, Simone, öon jebem ©cmü^a ti'oiCi^f autft 
utodmarin, einige SBad^boIber, aUed \iCi^ laffe man gut fieben, bann 
gie^e man ei^ über \iCi^ SEBtlb))ret nnb becfe ed su. 
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bonn in Pngcrbtdc ©d^ciben (§)ritf(äöcn) gefdömtten, btefc 
ein tocntg gcllopft, mit tt)ct|cm ?)feffcr, ein mcntg Sölel^I 
unb ©alj bcftrcut. 3n eine Dmclettcttpfannc lege man 
bann ein ©tüdd^cn gctt unb [teile fie ouf bte platte. 
@obaIb ba3 ^ett l^eife tft, tottb ba3 gttet l^tnetngelegt unb 
einige SWiuuten auf beiben Seiten überbünftet; l^ierauf 
fd^Iiipe man fie auf eine Äutiiä^tfd^üfjel, fd^neibe einige 
Stüffeln 8U bünne ©d^eiben, geben fie in bie Dmeletten« 
jjfanne l^inein, ftä^ütte V4 ©eibel = Vio ^ (1 ©cciliter) SKabeira 
l^inju unb lajfe fie einige SKinuten aufloiä^en, gie|e fie 
fobann auf bad Silet, gaxniere e0 nad^ 93elieben unb gebe 
eö bann aur Safel. 

140. ^Knbfleifdl in Seilt gebttuftet 

©iniStütf gleifd^ laffe man einige Sage in ©alj 
liegen, bann toirb eg gut gcfioi)ft, fobann in eine ÄafjeroKe 
gegeben, etn^aö toten SBein unb (Setoürj barauf gegojfen, 
gut jugebedEt. 3Äan laffe cö xoci^ bünften, unb toenn eS 
toti^ ift, ftaube man bte ©auce mit ein wenig Söiel^I obet 
©«nmelbröfel an. 

141. 9Hiib«plaf(l|* 

£)a0 5leif4 (1 kg für 6 ^erfonen) toixb in aSürfetn 
gefiä^nitten, mit SRel^I eingeftöubt, bann S^^icbel in %ttien 
geroftet, bann baö %Ui^äi l^ineingegeben unb hei gelinbem 
^euet 1 ©tunbe gelaffen, U^ baö gleif(§ ©auce öon 
ft(ä& gibt. 

142. yimbSlwAmaM. 

(Sür 4 ^etfonen.) 
Va % aiinbfleifd^ unb % kg Äalbfleifd^ toirb gut 
gel^adft, ober auf ber ^leiftj^mafd^ine gemal^Ien. S)a0 Hein 
gcmad^te I51eifd§ loirb in eine ^ajferoUe gegeben, bajü 
fommt Va fl^tiebcne 3tt)iebel unb eine in SBaffer getoeitä^te 
unb loicber auSgebrüdte 2ÄunbfemmeI, eine ^rife njei^en, 
gefto^enen 9)feffer, bann wirb eS gut gefallen unb gei^örig 
untereinänber öerrül^rt. ©öbann formt man au0 bem tjleif(| 
^arbonabel, unb W§t c0 in einer Ä^afferoHe bünften, in 
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toeld^ct man juöox in gutem ©onöfctten eine Hein 
gcfd^nittenen S^Jiebel . I^at gett toerbcn laffen. ^at man 
bic J^atBonabel V4 @to^i>« bünften gclaffen, [täubt man 
ettt)a3 fflUel^I batüber, unb Iö|t fle toeiter bünften, »enbct 
fie bann um^ bafe ba8 JDbcre au unterft lommt, unb Iä|t 
fle toieber V4 ©tunbe bünften. ©oute loenig Sauce fein, 
gibt man ttxoa^ /Bouillon baju unb garniert fie mit (5rb* 
apfeI*(5roquet3. 

143. dUub^mogeu. 

(Sür 8 ^erfoueu-) 

3lad^bcm ber Slinbömagen gut geioafiä^en ift, fe^e 
man i^n mit öielem SBafjer ju, ftelle il^n auf bie platte, 
laffe il^n einige SRinuten aufloiä^en, nel^me il^n bann öon 
ber g>Iatte, f(|ütte baö SBaffcr ab, toafd^e i|n nod^maW 
au0 unb laffe il^n bann mit ein koenig ®ala unb 2!ngU)er 
einige @tunben »eid§ Io(!^en. 9Ran nel^me il^n bann aufd 
aSrett uxib fc^^neibe fd§5ne Streifen barauö; bann ma^e 
man ein l^elleö (Sinbrenn, laffe eö mit Vs ^ S^^^^ Sftinbfl* 
fujjpc, einem ©tücf^en grüner ^eterplie, tin toenig 
Slflte unb gut oerriebenen Änoblau^ gut aufloiä^en unb 
f(!§ütte biefe Sauce über ben geft^nittenen Siinbgmagen, 
iafje il^n in berfelben % Stunbe langfam lod^cn, feilte bie 
Sauce oon bem SKogen ab, gebe in eine Sinri^tfd^üffel 
gut gebünftete Kartoffeln, lege ben SÖlagen fd^ön jierlii^ 
um [biefelben, gebe i|n bann §ur Safel, bie Sauce ejtra 
in bie Sauciere. 

144. miaxattn. 

(Sür S ^erfonen.) 

1 kg nieberer S(ä^u| ober gefi^dlte SSruft loirb tüi^tig 
gellopft, mit §)eterflKe, Sctterie, gelber 3lübe geft)icft 
unb »ieber geflopft. SDHit geriebener S^Jiebel, Pfeffer, 
Sfieugetoürj, Salj, gel^adften ©utlen, Äapern, alleö gut 
aufammengemengt, toirb baö SIeif(| beftri(ä^en, bann ba0* 
felbe aufümmengeroKt unb f eft gebunben. ^ eine KafferoHe 
mit Salj unb SBaffer »irb eö ju bünften gegeben, bi0 e0 
toeid§ ift. ©ann lommt Vs ^ Äo(|tt)ein ^ixx Sauce. 
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145. 9to|fd|toeif. 

(5ür 6 $erfottm.) 

1 kg aHmbflcifd^ öon bct flippe toitb fd^ön bünn 
abgcHopft, gcfalaen, bann »erben jtoet ^voxthtln abgc« 
bünftet, mit biefen tottb baö gleifd§ befd^mictt, jc^t feft 
jnfammengetoKt unb mit »ci^cm Spagat jnfammcngc« 
bunben, bonn Iö|t man eine Beije an0 ©jfig, ®ea)ür3 
unb ©rünjeug lo^en unb auölül^len, giefje jle über baö 
5Ieifd§, bede c8 ju unb toenbe e3 j[eben S^ag unb lö^ cg 
bann in ber SSeije bünften. ®ann toirb eine Sauce toie 
beim SRel^ gemad^t, nur ein ©tüdd^en geriebenes ^auSbrot 
baju gegeben unb burd^paffiert* 

146. JRoopeef* 

(5ür 6 ^erfonen.) 

1 kg 9iieberfd§u| öom SRinbfleifd^ toirb ftorl gellojjft, 
gefalaen, baju fein gel^adfte ^XQxthtl, Sngtoer, Jleugetoürj, 
|)feffer, ©rünjeug, gelbe Slfibe gegeben unb in toenig 
aSaffer in ber Slöl^re gebünftet. 

147. Äooftbeef (anbere STrt). 
(Sür 6 ^crfonen.) 

9Kan nel^me öom niebrigen ©d^u^ 3 %, löft baö 
gleifd§ gana öom ^od^cn ob^ fd^neibet Vit ^aut famt 
bem gettcn öoHftänbig ab, Ilopft eS mit bem gleifdj«» 
Kopf er, falat unb pfeffert eg ein tocnig, gibt 3—4 @6*» 
ßffet ®an3fetten in einen SedEen, lä|t e« auf ber g>Iatte 
^ei| »erben, gibt bag gleifd^ l^inein, W^t e§ beim öfteren 
Begießen mit eigenem ©aft 25—30 ajiinuten in einer 
l^eifen SRol^re red^t fd§neE braten, nimmt eö bann auf« 
3:rand^ierbrett, fd^neibct bünne Sd^eiben barauö, arrangiert 
fette auf einer ©d^fiffel, gie^t öon bem SScdfen, xoo ba3 
gleifd^ gebünftet ^at, ba0 getten ab, gibt einigt Söffet 
gute gleifdöfuppe l^inein, ftellt ben SSedfen mit biefer 
Sauce einige SÖlinuten auf bie platte unb nad§bem bie 
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©auce gut hux^itfoi^t tft, fd^üttct man e3 üBer bcn 
Sloapbeef, gatntett c3 nad§ SeltcBen unb gibt cg ted^t ]^ct| 
aitr Safcl. 

U8. SRoPrateu (gctoöBnltt^^ct). 

tt)ttb gut gcHopft, jebcS etnaclne ©tfldt aufö ®rctt gelegt, 
mit ©alj; ?>feffer unb tocnig ^ubet etngeftreut. ©ie 
Dmelettenfomt njirb fobann auf bte Dfeuplatte gegeben, 
ein ©tfidfd^en ©t^^ntalj in biefelbc gegeben unb jebet Sftoft« 
braten 5 SDHinuten gebünftet, bann nel^me man ju jebem 
eine Heine ^xokhel, löfet fle in ©^malj gelb »erben, gebe 
ein ©tüdfd^en S^gwer, einige Körner Sfieugewürj unb lege 
bie aHoftbraten l^inein, lafje fle y^ ©tunbe bünften, nel^me 
fle öom geuer unb lege bie unteren nad§ oben, gebe fle 
bann in eine anbere ÄafferoKe, pajfierc bie ©auce burci^ 
unb gebe fle xe^t l^ei^ ju 3:ifd§e. 

149. yto^htatm ba^rif^er. 

®ie Sftoftbraten »erben öon ben Änod^en abgelöft, 
ein toenig gellopft, mit ©alj unb Sßfeffer beftreut. S)ann 
nel^me man ju jebem Sftoftbraten 20 g (2 dkg) ®an0^ 
inner0, ein gelod^teö ®ibotter, ettoaS ©alj, eine ?)rife 
Pfeffer, mifd^e alleö gut burd^einanber; fiä^miereeS auf ben 
gioftbraten, belege biefen mit feinen ©d§eiben öon ge* 
lobten Kartoffeln, roKe ben Sloftbraten loie einen ©trubel 
äufammen, lege bie 9loftbratett reil^ioeife in eine juöor 
mit Stoiebelfd^eiben, au4 ntit einigen Kapern belegte 
Pfanne. (Sfjt man bann bie SRoftbraten l^ineinlegt, lann 
man il^nen etmad f^ett, aud§ bitte ©d^eiben gef($nittene0 
3lau(äöfleifd§ unterlegen. •Oierauf gebe man bie Äoftbraten 
in bie Sftbl^re, lajfe biefclben unter Sfterem Begießen eine 
©tunbe bflnften, lege pe bann auf bie ?tnrid§tfd§üffel, 
ftäubt fle mit ein loenig SÄel^l. ©obann nimmt man 2 @^* 
(bffel guter gleifi^fuppe, öon V« ßiuione ben ©aft. 3la^* 
bem alle0 gut öerlo^t l^at, ^jajfiett man e0 flebenb über 
bie aHoftbraten. 
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150. ifio^hxam englifd^er. 



3 kg ntebcrct ©(ä^ufe werben öom fjett utä> Sein 
to^gelöft, getoafd^en, flellopft, gut eingefaljen, mit fleftojfes: 
ncm toeifecm Pfeffer beftreut unb 24 ©tunben in bie 
^öltc gcftcKt. 9Ran nimmt fobann 3 ßfelöffel ©an^fetten 
in eine Äa^feroKc, gibt baö ^Icifd^ l^incin, Iä|t c^ beim 
fdöneKen geuct eine l^albc ©tunbe in ber Slö^te bünftcn, 
ftcHt e§ bann pm Äalttoetben unb f(]^neibet ganj feine 
©(Reiben baöon, garniert e0 mit gef(|abenem Ären (ÜReer* 
rettig) unb gibt eg in Sifd^e. 

151. 9btm)iftealg. 

Sfliebriger ©(ä^u^ (1 kg für 4 ^erfonen) toirb »ic 
SBiener SRoftbratcn geft^nitten, gellopft, gefaljen, bcftaubt 
e8 mit cttoag SKel^I unb gibt ein toenig ^ßfeffer baju. Sine 
Dmelettenpfanne toirb mit einem bi^tä^en ©(ä^malj auf bie 
§)Iatte geftellt, unb ba0 Slunipfteal fd^nell auf beiben 
Seiten gebadfen. SÄan gie^t baö getten ob, unb gibt einen 
fiöffel ©uppe auf bie Ömelettenpfanne unter baö Slunip« 
fteal. SRan gibt etwa« gefd^abten Ären (ÜJleerrettig) baju 
unb oben auf ba0 fjleifd^ gcl^adte grfine ^eterfUie. 

152. 9btfftfiiier Stopraten. 

SHe 3loflbraten CU % f*^ ^ f)erfonen) »erben 
t)om ^noä^en gelbft, auf ber gettfeite toerben einige (Sin* 
f<^nitte gematä^t nur fo meit bie gettfeite ift, bann »erben 
fle mit bcm gleifc^Mopfer ein tpenig gcWopft, mit*?)feffer 
unb ©alj beftreut unb in eine ÄafleroIIe merben 3 Söffet 
©d^mala l^ineingegeben, bann legt man bie SHoftbraten 
einen neben ben onberen l^inein, beftreid^t bie Sberftäd^ 
beö Sflojibraten0 mit einem au3 3 6i»ei| gef^Iagenem 
©d^nee, reibt ein ©tüdPd§en fd^waraeS $au0brot, beftreut 
bamit bk Sloftbraten, 2 Heine S^i^^el »erben fein gel^adPt 
unb auf bie JRoftbraten gegeben, betropft alleö ba§ gut 
mit aerlajfenem ©anöfetten, bedt einen reinen SSogen 
Sßapier fiber bie Stoftbroten, bedft bie ÄafferoIIe mit einer 
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©tfltae 8Wf läfet biefc 3loftBxatcn in bcr Stb^xt bünftcn, 
gtelt einige ®gl5ffcl Suppe ju unb probiert nad^ einer 
Ratten ©tunbe; toenn fle genug »ci(| flnb, entfernt man 
ben S)e(fel mie aud^ bod Rapier, fettet bie @auce ab, lä^t 
bie Sloftbroten einige ÜJltnuten in ber Stolpe, pafflert bie 
©auce burci^ unb gibt fie xa^^ jut 3:afel, garniert fle näd§ 
aJelieben. 

153, ©rmertratttt. 

©etDÜrj, Stt'icfi^I iinb fiorbcerblätter »erben in (Sfflg 
gefod^t unb nad§ bem ©rialtcn über baS 5Wf<l gegojfen, 
baö in bemfelben ai^t S^age liegen bleibt. 3lad^]^cr toitb 
ba8 5Ieif(ä^ toic jeber anbere ©(j^morbraten bel^anbcft. 
©obalb e0 ]§übfd^ toeid§ unb f af tig gebraten ift, toirb eö auf einer 
©^fifjel angerichtet unb ring0|erum mit Äartoffclflb^cn 
garniert. S^m Sraten feröiett man bie Sratenfauce, bie 
Iura unb feinig eingefod^t ifi. 

154. ©djü^ftnfltifdl mit 9Rrtioraitfaitce. 

(Sftr 6 ^crfonen.) 

3taäibem man 1 kg ©(|3pfen{eule ret^t tt)eid§ bunten 
Ift|t, mad^e man in einer ^afferoKe aud einem ©töd 
®an9fett unb einem ©felöffel öoll SÄel^I ein ]^elle0 Sinbrenn, 
gebe ba)u ein bi^^en 9Raj[oran, laffe ed mit einem % l 
guter SHinbdfuppe aufIo(|en, f($neibe fd^öne ©d^eiben t)on 
bem Sleifd^e, lege fle reci^t jierlid^ auf eine ©^üjfel unb 
gebe ring^lcrum gute gebünftete Äartoffeln unb fci^fltte bie 
©auce reiä^t l^ife barüber. 

155. ©^äpfeti^Äenle. 

(5är 6 $erfottCtt.) 

1 hg ©(ä^Öpfcnleule wirb, nad^bem e0 öom ©ein 
abgelöft ift, gut gellopft, bann fto^e man ein ©tfidfd^en 
Änoblaud^, 8linb8mar!, ©ata im Sölörfer ^t aufammen, 
mad^e auf ber Dberfläd^e ber Äeule Heine Öffnungen mit 
einem SWejfer, gebe in jcbe Öffnung ein Mein »enig t>on 
bem ©eftofeenen hinein, falae baö gl^ifd^ ^^^ ^in »enig 
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unb gte^e ettoa^ mcl^t SBajfet aU ju anbem Sßxaitn 
l^tnju, fteQe e0 jugebedH in bie fRi^xe unb lajfe ed, bid 
e3 beinal^c tt)ctd§ tft, ftcl^cn. ©ann ncl^me man bte ©tflrae 
l^erob, gebe ba0 fetten meg, ftteue etoa0 JSünintel auf 
ba0 tJIetfd^, begieße eö mit gutem ®an0fetten unb laffe e0 
f(^&n golbgelb braten. 2)tefet traten !ann nux »arm 
gegejfen koerben. 

156. @(I^S^ftQ«$Ie^e gebrätelt. 

©te @(|3pfetH)Ie§e (1 kg für 4 ^erfonen) mufe einige 
Sage liegen, bamit fie würbe toirb, bann toirb bie obere 
$aut abgejogen, gut gellojjft unb gcfpidft, in eine Srat« 
Pfanne gibt man 200 g (20 dkg) ©(^malj, legt bie ge« 
faljene unb toenig gepfefferte ?)Ic^e barauf, bann fcä^neibet 
man 2 Swicbel in ©(Reiben, gibt c0 baju, nimmt 1 l 
ft^toad^e 5Icifd§fuppe baju unb (äfet bie ^le^e bei immer« 
koäl^renbem ^egiegen meidg bünften, mann fie genögenb 
toeid§ i[t, toirb Pe aug ber ©auce getlommcn, auf bie ©d^üffel 
gegeben unb bie ©d^üffel famt ber ©(ä^öpfcnple^e in bie 
aiöl^re gegeben, bamit fie toarm bleibt, nun toirb bie Sauce 
buriä^pafjlert unb entfettet, bie ©d^öpfenple^e mit Keinen 
jtartoffein garniert. @auce unb ©^öpfenbraten mu| ]^ei| 
au Sif(|e gegeben »erben. 

157. tittktbtam. 

(gür 6 $erfonctt.) 

2 kg mageres Slinbfleifd^, toomöglii!^ SKittctpIe^e, toirb 
% ©tunbe gelod^t unb fobonn in bünne Streifen gefd^nitten. 
äjäl^renb bag glcifd^ lod^t, »erben 70 g (7 dkg) Kinbö« 
marl fein gc^atft, 2 ^toithtl toerben fein geftä^nitten, 140 gr 
(14 dkg) fd^toarjeS ^auöbrot toirb gerieben, bicfe ©ad^en 
njerben na^ 3utat öon einer ^rife toeifeem geftofeenem 
g>feffer unb einer Sßrife ©alj red^t gut abgebünftet, gut 
burd^einanbergcrül^rt. ©obalb biefc 3Rtfd^ung überfüllt ift, 
beftrei(|t man bamit bie glcifd^fd^eiben, bie man fobann 
Inapp aneinonbergelegt in eine Pfanne fteKt unb in gutem, 
Iräftigcn 33ouiEon mit cttoaS gutem gctten unb einem 
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Söffel ©inbrenn bünftcn fä|t; man Bilbct eine lutje Sauce 
barauS, nur barf man baö öleifd^ nii^t jerlod^en laffen, 
bie glcifd^fd^eiben muffen ganj bleiben. Solan legt bic 
©d^eäeu fd^ön fd^täge auf eine ©d^üffel, fo ba| immer eine 
©(|eibe auf ber anberen ju liegen fommt, begießt e0 mit 
]^ei|er ©auce unb gibt bie anbere ©auce ejtra in einer 
©andere reiä^t l^ei^ ju Sifd^e. 

158. Ungarift^e« Sttttb«'- ober talbsgulafi^. 

aiippenftürf Dom Slinb ober Äalb (1 kg für 6 ^tx^ 
fönen) loirb entl^äutet, in ©tüde gefd^nitten, mit ettoaö 
©angfett unb S^^iebelfci^eiben in ber eigenen Srül^e ge^* 
bünftet, fobann gefaljen, g>aprila unb tttoa^ Söiel^l baran 
gegeben unb mittetioeid^ gebünftet. 

159. Bitntt mn^iftl 

(5ür 2 ^Jerfottctt.) 

9Kan planfd^iere ein Säufd^el gut ab, toafd^e e3 im 
falten Saffer gut auö, laffe eS mit einem ©tüdtd^en ©alj 
eine ©tunbe loi^en. 3Jlan nel^me eö bann ]^erau0, l^adfe e0 
mit a^^^i geioei^ten ©emmeln jiemlid^ fein, mad^e ein 
Ii(5tbraune0 (ginbrenn, uel^me 1 ©eibel = *,o l Sleifd^« 
fuppe, laffe felbe mit bem ©inbrenn auffod^en, gäe baö 
ge^adfte l^inein, fd^Iage baju 2 gier, ein toenig ^feffeö 
unb ©alä unb loenn aUeS gut oerlod^t ift, gebe man er 
mit Kartoffeln garniert ^n %i]ä). 

160. föicuer SRoftbraten. 

©d^öner SRoftbraten (% kg für 2 ^erfonen) mirb 
geHopft, gefalaen, mit 3Refl befiaubt, ettoaö popriaiert 
(njenn man ^aprila liebt), unb auf einer Dmelettenfd^üffel, 
auf toeld^er man ein ©tüdEd^en ©d^mala ^ei| toerben Iä|t, 
auf'beiben ©eiten abgebraten, bann toirb ba9 gett öon 
ber iDmelettenfd^üffel abgefeil^t, ber gtoftbraten auf einen 
Setter gegeben, ein fiöffel ^leifdöfuppc loirb in bie g>fanne 
gegeben, 2 SOlinuten auf bem geuer ftel^en gelaffen unb 



Digitized by 



Google 



64 



bann über ben Sloftbroten aU ©auce gcgoffcn. hierauf 
tottb ber Äoflbraten mit ©rböpfel ju %i^ä)e gcgdbcn. 

161. Siener @d>m<jel. 

(Sin f(55ne0 berbeö ©tfidt i^olbfleifd^ toirb in ©d^eiben 
gef(!^mttett, biefe »erben mit einem l^öljernen Äfii^enl^ammer 
breit gefd^Iagen unb langrnnb geformt, ©obalb bie0 ge* 
fd^e^en toerben fle mit ?)feffer nnb ©alj Beftrent in (5i unb 
geriebene ©emmel embaUiert unb in ©d^malj auSgebadPen. 
25eim 3lnrid§ten tropft man Sitronenfaft barüber unb 
garniert fie mit 3itronenf(|eiben. 

162. 3irfel (junge Siege) 

mirb getoafd^en, toenig gefallen, mit ber ^aut na($ unten 
gelegt, gute0 ©anöfett unb benig SBafjer baau gegeben 
unb jugebecft in ber 9l5]^re gebraten, ©ctoöl^nlid^ loirb eö 
aud^ loie äBiener ©d^ni^el jubereitet unb aU Auflage jum 
©pinat gegeben. 



IIL Bauctn. 



163. »rot-Sance. 

3Ran nel^me SlBföHe öon SSrot unb laffe fte auf ber 
Sßlattc trodfnen, fo ba| man eö aud§ im SJlörfer fto^en 
lann, man nel^me % l guter Stinbgfujjpe, lajfe mit il^r 
ein ©tüdtd^en fiorbeerblatt, ©tüdfd^en Änoblaud^, bi^d^en 
geriebenen Sngtoer, % l öon bem aerfto^enen ®rot, einige 
Körner Äümmel 10 5Kinuten aufCod^en unb gebe eö ivixa 
Sleifd^. 

164. t^fif^fouce i la tartare. 

STOan nel^me ju biefem S^edEe bie ©otter öon fjvod 
l^actgefoc^ten @iern/ ein Weinet SeinglaS @atat«DI, txmn 
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efel5ffel (gffla, einen galten Xccldffcl Senf, ©als unb 
3)feffer, mifd^ «öeö ba§ unter einanber unb füge 
kapern l^ieju. 

165. ^^ttn-^antt. 

©n ©eibel CU ^äftoüä^ex flixnh^]vippt unb 140 gr 
(14 dkg) Äapem laffe man 10 ÜJHnuten !o(J^en, in ein 
anbete« ®ef ftfe gebe man 8tt)ei fidff el ©inbrenn, Vs ^ SBaffer, 
ebenfoüiel ©fPö, 70 gr (7 dkg) 3u(Ier, ber suöor an einer 
Simone abflerteben »irb, lajfe oUeö gut üerloij^en, gebe c0 
bann au ben Jiapern hinein, lofte fie unb menn ße t)ilant 
genug ift, gebe man fie jur £afel. 

166. £]iobIautl^'@ance. 

6in ^ettcg ©nbrcnn wirb gcmaij^t ; im 3R5rf er werben 
2 J^noblaud^ auf S3rei jerfto^cn, l^ierauf nel^me man % l 
Slinbdfuppe, jerl^adPe ein wenig ^eterfilie gau) fein, ne^me 
ein ©töub^en Slfite, gebe afied in einen %op\ unb laffe 
eö 10 SDHinutcn aufloij^en. 

167. ^^)^tx^%mtt. 

2)er ^ot)t)er wirb gut audgewafij^en, mit fd§wad§er 
3fleifd^fu|)pe unb wenn folij^c niij^t ift, mit reinem SBaffer 
augefe^t, nad^bem er Vs ®tunbe geloij^t l^at, wirb bod 
äßaffer bur<$ ein @ieb burd^pafftert, bann wirb ein gana 
weifieö ©inbrenn gemad^t, öerl^öttniffma^ig in ba0 SBoffer 
l^ineingegeben, falae ed ein wenig, gebe etwad @ffig l^inein, 
@tfi(fd^en ividtx unb laffe ed einige SRinuten auftod^en, 
aerquirle ed re<$t gut, nel^me ed Dom geuer unb ft)ruble 
ed mit einigen rollen 2)ottern gut ab unb gebe fo bie Sauce 
au gieifdö ober Jinöbel (JfWfte) aur lafel. 

168. yeterfilie--@attce. 

9Ran l^adCe grfine $eterfttie red^t fein, in eine ftoffe« 
roQe wieberum gebe man einen @|l3ffel @andfett, fteSe 
a auf bie platte, nel^me baau 2 ©glöffel SDHel^I, unb 
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tfil^te aUed boS auf bet flotte bid ed flelblid^ ift, l^etouf 
nel^me man Vs ^ tetnet ^leifd^fuppe, giege fie borauf 
unb laffe aUed lOaRinuten fod^en; eine 3Refferfpt^e Sßlütt 
unb menn ed nötig ift, gebe man no<$ ein @tänbd^en 
Sal) ba^u, tül^re atted gut ob unb gebe bie @auce bann 
8U Sifd^e. 

169. yfeffer«@aiice. 

S)aau öox Sniem: gflr 6 A (5 ^f.) gelben ^feffet>» 
fud^en, für 6 ä (5 Pfennig) fd^ioarjen, 20 h (15—20 §>f.) 
fflfte SKanbeln. S)iefe metbcn nid^t gebrüllt, fonbem 
in einem reinen Suij^e abgetoifd^t, ein ©tfldij^en Änob«» 
laud^ unb bie 9RanbeIn merben jufammen in einem 
8K5tfer jerftofeen, bet ^feffetlud|en wirb gerieben, alle0 
jufammen in einen Siopf gegeben, etn>ad geflogener Pfeffer 
baju gegeben, bann quirle man atte0 ba0 in % ^ 
fd^ioad^er f^Ieifd^fuppe gut ab unb laffe ed auf ber platte 
bei fd^tt)a<|em geuer ablod^en, foUte ed p menig gefalaen 
fein, fo falje man e^ ju. S)ie (Sauce gebe man jum 9iinb« 
f[eifd^ ober ju ^albd« ober 9tinb0}unge; foQte aber bie 
@auce ju bid fein, fo lann man fie mit f^leifij^fuppe t)er« 
bflnnen, aud^ lann man $irn bamit einmad^en. 

170. ^olttifi^e Sauce. 

9Ran mad^e ein bflnned @inbrenn, l^adCe fein grflnen 
Ättoblaud^ unb grilne 3tt>icb«Ir etrooö ©d^nittlaud^ unb 
grflne f)etcrfllie, gebe bieö atteö inö ©inbrenn, giege SHnbö* 
fuppe borauf unb lod^ e^ ein. 

171. 9hibie«tl^fit*@aitce. 

ÜRan pu^e unb wafd^c einige SHabieöd^en rein, fod^e 
fie in einem bigd^en äßaffer meid^, nel^me ein menig gute 
gleifd^fuppe, mad|e einen grogen (Sglö^el ooll lid^ten @in« 
brennt, boju ein menig @al), ein menig 9RudIatenbIfite, 
aKeö ba0 gebe man in bie gleifd^uppe unb quirle e§ barin 
red^t gut ab, gie|e ed fobann ju ben Stabiedd^en unb laffe 
aOeB ittfanwien einige SRinuten auflod^n. SHefe ©auee 
lotrb blo| 3ttm 9tmbf[eifd^ oermenbet 
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172. dauere ^urfett^Soitce. 



SHc ®ut!en werben abgeft^ält, jebc @<^cibe (^titfij^e) 
in 4 bünne Seile gef(^nitten, man lägt fie bann eine l^albe 
Stnnbe meid^ {o<$en, nel^nte bann goIbge{bed @inbrenn, ein 
@tfl(f$en 3udet. ein menig @al3 nnb menn ed n5Hg n^äte, 
aud^ ein big(!§en @ffig, laffe aUed jufammen einige 9Xinuten 
lod^en nnb bie @auce ift fertig. 

173. @$nittlau$^@auce. 

®ed^0 ge{o(]§te @ibotter t)affiere man bnrd^d ®ieb 
nel^mc 70 g (7 dkg) Safelöl, tfll^re eö tropfenweife in 
bie ®otter unter fortwöl^renbem treiben, wenn baö t>l 
gut öertül^rt ift, fo nel^me man etwa§ weisen 6fflg, rfll^re 
bief en au^ langfam l^inein ; l^terauf f d^neibe man ganj fein 
ein wenig @(j^nittlau(]§ in bie ®auce unb gebe fie bann 
8um gleifd§. 

©ic !ann aud^ wie ^eterfllie^Sauce (9lr. 168) au« 
bereitet werben. 

174. @tl^0l0labeK^a]ue. 

3n einer irbenen jfajferotte erwärme man 125 jf 
(12Va ^^9) ©d^olotabe, fobalb fie erweicht ift, jerbrfldfe man 
Pe mit einem ßdffcl unb öerbünne fie nad^ unb nad^ mit 
feigem SBaff er ju V« /, quirle fie gehörig unb ftette fie in ein 
SBafferbab. Sann öerflopfe man 3 (Sibptter unb ein aÄcjfcr* 
\p\^ Äartoffelmel^I in % l SBaffer, jiel^e bie Sauce bamit 
ab uub füge nod§ etwaö 3udFcr l^ieju. 

175. ©(^DloIabctt^Sattce (mild^ig). 

9Ran I5fe Vi % f^^ue ©d^ofolabe unter langfamem 
Slffl&ren mit einer Seffe ^ei^r 3Jli(d^ auf, gebe «inen See* 
I5ffeC aHaiömel^I, ein wenig S^^^^neufd^, ein wenig ©atj, 
76 %(7V«<i*S^)feinett3udferu«b<iamä^id&2bi0 3 Soffen 
]^i^ ©al^e iaau, fo ^ man eine bid(lid|e ©auce et|ätt, 
bie bid jum ©ebraud^ im SBofferbabe l^g geftettt wirb. 

6* 
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176. ^ifi$Jimm^<Bmtt. 



^ertettpilse totxhtn in bflntte ©d^eibd^en gefd^nitten 
mit SSaffer augefe^t, ein loenig gef al)en unb mei$ gefod^t ; 
lejft nel^me man golbgelbed @inbtenn, gebe t)et]^ältnidmft|ig 
in bie ©d^toämme l^inein ein wenig Äflmmcl, gtflne ^eter* 
filie, laffe oHed bad einige SRinuten auflod^en unb gebe bie 
@auce ju Rib^t (^nöbel) ober %Ux\äi. 

177. ©enf^Sattce* 

9Ran nel^me einen gewöl^nliij^en @enf (9)toftti<$), ie 
nad^bem man Sauce brauij^t (ju 1 ©eibcl für 20 h = 
16 §)f. Senf), ebenfall« eine fd^toad^e glcifd^fuppe baau, 
einen (S^Iöffel Doli fd^öned @inbrenn, foQte bie Sauce ju 
bünn fein, tonn man no<| ein StüdEi^en ©inbreun na^« 
geben. 6in wenig Surfet unb öon einet Sittone ben 
@aft ]^in}u. 

178. ©innienfren. 

V3 i 3tinb0fnpl)e witb tein gefeil^t unb l^ierauf ein 
©tüdf SWeettcttig (^ten) getieben; fobann tfll^te man au0 
einem e^Iöffel feineteö ÜRe|l, 70 g (7 dkg) geftoßenen Surfet, 
70 g (7 dkg) gefto^enc, gebütl^te SWanbcIn, einen e|l5ffcl 
poü geftanbene« Sttfd^öpf einen klumpen jufammen, gebe 
il^n in bie Suppe l^incin unb lajfe felbe untet unaufl^öt^ 
lid^cm Stülpten lod^en, falje fie ein wenig, gebe baju ein 
©täubd^en SSIütc, foHte bie Sauce au birf wetben, fo tonn 
man einige fiöffel Siaffet baau nel^men. Selbe Sauce tonn 
man fowo^I jum »iubfleifd^, aW aud^ a^ Änöbeln (Älöfte) 
geben unb tonn flc au(| mit einigen (Sibottetn ab* 
fptubeln. 

179. tomattU'^ ober fatahit8'ü}f\tU@0Mt 

2Ran neftme 10 Somaten (^atabie«äpfel), fotfyt 
fle in Vs ^ fd^^ad^et 9Unb0fuppe weid^, gebe baju 2 ^^ 
laffel ©inbtenn, laffe e« mit üetlod^en. Sobann witb ein 
Stfirfd&en Surfet an einet Sittonenfd^ale abgetieben, in bie 
Sauce gegeben, bet Saft öon bet Simone l^ineingebtürft, 
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attcö gut öctlodfet, ein mcntfl 6fflg boau genommen, l^tctauf 
bie ©auce bur<^ ein Sieb (einen ©eiltet) t)afflcrt, btefe 
flefoftet, bamit jic toebet ju ffl^ no(J^ ^n fauet ift. 

180. Xxodtnt @tl^toämme^@aitce. 

Srodene ©(!§n)ämme totxben gut gett)af<$en, mit 
fod^enbem Saffet obgebtfil^t unb in Vs ^ SBaffet met<$« 
gcJod^t, fobolb flc tt)ci(j^ flnb, »erben fle abgefeil^t, Hein 
gel^acft unb in bog ge{o(]§te Saffer aurfidgegeben ; j[e^t 
ne|me man einen ©ßWffrf ©inbtenn, ein wenig gute gleifd^^ 
^nppCf ein bigd^en Sßlüt, cttoa^ Kümmel, gebe bie @(!§mämme 
famt bem SJo^et baju, ftelle eg auf bie 9>Iatte unb laffe 
ea einige 9Rinuten lang auflod^en, l^ietauf gebe man ein 
Hein toenig gel^adte ^eterfllic baju. SMefe ©auce Jahn fo« 
tool^I ^wm gleifd^ all aud^ ju Änöbeln (Älöfte) gegeben 
»erben. 

181. Sonitteti^Sauce« 

3!n mit einem ©tfld Sanitte unb ein wenig 3uder 
gelod^te 9RiId^ quirle man ein wenig Jiartoffelmel^I unb 
Jafte ÜRild^, ber man einige ©täubij^en ©ala a^gefe^t l^at, 
l^inein, fd^Ioge ©ibotter, ungeföl^r jwei auf % l aÄild^ 
l^inein unb quirle fo lange bis bie 3Äild^ abgetfll^lt ift. 

[182. äwiebe^@aitce. 

9Ran fd^ftle eine gro^e B^ftebel ab unb l^ade fte reij^t 
fein, gebe fie in ein ©tüdd^en fetten, laffe fle fd^ön gelb 
bflnften, nel^me ein ©tfldfd|en ©inbrenn baju unb gie^e, 
j[e nad^bem man ©auce brandet, eine fd^wad^^) S(eifd^brä|e 
botauf, laffe aUed aufammen auflod^en unb feilte ed bann 
burd^ ein ©ieb (©eil^er). S)iefe ©auce f ann au Änbbel (jf löfee) 
über gleifd^ gegeben werben. 

183. Swiebelfance mit Sein. 

* SKan l^adEe eine ^xoithtl red^t fein, rbfte fle mit einem 
©tüdf (8an«fett golbgelb, reibe ein ©tfldfd^en $au«brot, 
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%At olled bad uebfi V, Söffel feines 3Re]^r aur 3n)tebel 
unb lojfe e0 ein tpenig bräunen, hierauf taffe man alle§ 
boÄ mit ein wenig guter ®\xppt^ einem wenig guten SBeineö, 
fo wie aud^ mit einem wenig SBeineffig aufammen red^t gut 
auflod^en unb gebe ein Hein ©tfldd^en 3«der baju, aud^ 
fann man einige kapern unb 3itronenf(!§aIe gau) Ildn l^in« 
einf^neiben. 



IV. iBwten/) 

184. SntetibrateK 

(für 4 ?}crfoncn) 

wirb fo wie @andbraten (fiel^e 9lr* 186)gemad^t. ®auceau 
biefem 33raten wirb öon bemfclben gemad^t, nur ba^ ia^ 
5ett abgenommen wirb. 

185. gafan mit Trüffeln. 

(Uür 6 ^erfonctt.) 

9lad^bem ber felbftoerftönbtid^ ritueU gefd^laij^tete 
gafan rein gepult unb auagewafd^en ift, wirb bte Sruft 
beöfelben re^t jierlic^ mit gefc^nittenen Srflffeln gefpidft; 
bann wirb er gefpeilert unb gefaljen in eine jtafferotte ge* 



♦) traten, bte nW au^efproc^en ©raten jtnb, iebocft ben 
Slawen ^\^ fold^e fft^rcn, pitbcn ft* miter »Slcifd^fpeifen". 

ungemeine öcmerfunöen. (Sin SSraten mn^ langfam 
at\naUn n?crben, fonft wirb er Wnett gefärbt, bleibt ahn inwenbia 
Bart. 6in paar 3:auben fmb xxk ca. 1 (Stunbe acbratcur ein iuttgel 
Cübttd^tt ift in ca. V, ©tunbc fertig, gnte bat im ©omtner ca. 1 
©titnbc jtt braten, eine ©an« ca. 2 ©tunben, Salbsbruji ift in 
IV« ©tnnben fertig, ein funger fjafan ift vx ca. 1 ©tunbe gebraten, 
ein fteirifd^er ffapauu brautbt ca. 2 ©tunben, ein äiubtan ca. 3 
©tuttben, ein junge« {Rebbupn 1 ©tnnbe, SRebrüden 2 ©tunben, 
Slebfdfeleöel etma« längere Seit, großer ftalb«fd^(cgel 2 ©tunben, 
eine groge Portion gut burd&Tegener 3flinb«braten 3 ©tunben. Sin 
tcber ©roten ntu6 mit \>tm eigenen ©afte begoffen »erben, bamit er 
fafttg bleibt. 
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geben, tDomigßäi mit einet @and^aut umn^idelt, bann mit 
©pagat gut öerbnnben, Via ^ SBoffer bajugegdben, einige 
Ädtner SJat^oIberbeeren batan gcmotfen unb jugeberft in 
bcr 3tSf)Xt gebtaten. 9la(^bem et V4 tt>^i^ iftf ^^^^ ^^^ 
gett l^etuntetgenommen, man lajfe il^n fd^Sn golbgelb bflnpen, 
ttant^ietc il^n unb lege il^n fo auf bie ©d^üffel, ba| Stuft 
unb keule obenauf f ommen, unb mad^ l^etum einen Stxaui 
t)on ^ctetflKe, gebe ettoa0 ®aft auf ben Staten unb biefen 
bann jut Safel. 

186. ^anebrateit. 

(2fÄt 8 »etfone«.) 

9lad^bem bie ®anA mit menig ^finune{ unb mel^t 
@al) gut eingerieben ift, mitb fle gefpetlett, mit bem 9tä(f en 
nad^ aufmärtd gelegt, in bie fkb^xt gefteQt unb ein menig 
SBaffet l^injugegoffen. ®obalb fie beinal^e totiäi ift, leiste 
man fie um mit bet Stuft nad^ auftt)ätt0 unb laffe biefefbe 
fd^5n golbgelb btaten. 9tad^bem fie etu^ad fibetlfi^tt ift, 
mitb fie bet Sänge nad^ in 4 Xeile geteilt unb bann etft 
ttaui^iett. 

187. nOfinattU (felbftoetftftnblid^ 00m gefd^{ad^teten dtOf). 
(Bfftt 4 $etfonen.) 

1 kg Sftel^fij^legel (ge<)otfd^t)*) toitb, nad&bem et einige 
@tunben in teinem 9Baffet gelegen ift, obgel^öutelt. 2>ann 
ma<$e man and ungefäl^t 100 g (10 dkg) ffl^n SKanbeln 
eine SKanbelmitd^ unb lege baö gereinigte 5fte| l^inein, lajfe 
e§ 24 ©lunben liegen, ©obann nel^me man eine Äajfetolte, 
f(j^neibe etma« 3tt)iebel,. gelbe 3lübe, ©tfldd^en g>etctfWie, 
©tü(f(]§en ©eOetie, einige äBad^oIbetlötnet, ©tfldd^en 
Sittonenfd^ale, etma^ fiotbeetblatt, Sl^^mian unb SHoömatin 
l^inein, lege ba0 SRel^, naij^bem ed gefaljen ift, l^tnein, gebe 
baju ein ©tficf teined ®andfetten, bedfe ed a^ ^i^ ^^^^^ 
©tätae, ftelle e0 in bie SRdl^te unb laffe ed fo longfam 
tt)ei(j^ btaten. 9la(]§bem ed tt)ei^ ift, nel^me man ein anbeted 



*) ^otfd^n— purgieren, tetwigen. ©iefte SRegifter. 
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«efö|, ©tüdf^cn gettcn, ein toenig aRcl^l, nod| ein nid^t 
flot l^eHe« (Sinbtenn, Vs ^ ^<>t«" ®^*"» fl^^fee auf ba« (Sin* 
brenn unb loffe e« auf!od|en, giefte fette« in bie ÄaffctoHe, 
tDo bad 8le]^ gebtaten »utbe unb paffiete aKed but<3^ ein 
©ieb. 2)onn lege man ben »toten in bie Sauce, laffe tl^n 
ein toenig flbetbtaten, fd^neibe bann mit einem SKeffer 
jd^öne ©d^eiben, gie^e bie ©auce batübet unb gebe felbee 
mit Heinen ^fteten gatniett jut Safel. 

188. ®ef)iiitter Kinbebroten. 

(Bfflr 6 ^etfonen.) 

1 kg niebetet @d|u^ toitb gut gefIo})ft, l^tetauf »et* 
ben in einet Äaffetotte einige S^iebel famt ©d^ale Hein 

Sefd^nitten, Hein gefd^nittene gette SUfibe, ©elletie, ganjed 
teugeU)flt}, ganaet 3ngtt)et, ein ©tüdd^en fiotbeetblatt ge« 
geben, fobann loitb ein ©tfidTd^en tol^ed Slöud^etfleifd^ in 
k)ieted!ige Sßfitfel gefd^nitten unb mit biefen bet ©d^ug ge^ 
fpidPt. Untet ,,fpi(fen" öetftel^t man: 3nö 5Wf(^ »etben 
mit einem fp^gen SDleffet fiöd^et gemad^t unb in biefe bad 
SlAud^etfleifd^ feft l^ineingeftedFt, bod gleifd^ mit bet ^aut 
loitb, nad^bem ed gefalaen ift, in bie obenettt>A]^nte JSaffe« 
toKe, tt>otin fid| bad ®tfin3eug befinbet, auf baa ©tünseug 
gelegt, 3tt>ei ©tunben mit einem ©eibel Sßaffet in bet ^üfyct 
gebflnftet, fobalb ed tneid^ genug ift, loetben aud bem ^leifd^e 
fd^bne bflnne ©d^eiben gefd^nitten, bie ©auce U)itb butd^ 
ein ©ieb |)affiett unb übet bad gefd^niitene ^leifd^ gegoffen, 
biefed nod^ Va ©tunbe gebfinftet. 9Rit ®emfife gatniett, 
U)itb ed jut Xafel gegeben. 

189. fiolbsbraten. 

Äatt0fd|legel (fettftöetftftnblid^ t)utgiett obet gettie* 
bett) obet Äattöbtuft »itb gut eingefalaen, baau ein ©tüdf 
ftandfett gegeben unb jugebedft in bie Stbl^te gefteUt unb 
U)eid| gebfln^et. 9Benn ed ftattdbtuft ift, fo beftteue man 
bie obete ©eite mit btauncn ©emmetttöfeln unb begieß 
biefe mit @andfett, gebe ed bann triebet in bie Kbl^te lu* 
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TÜif, lajfc e0 golbflflb hadert unb gebe eö gotmert mit 
Äartoffeln aut Safel. 

190. Saft«broten (anbete ?lxt). 

9Ran nel^nte eine fd^5ne JSalbdbtujt, »afd^e fie rein, 
ttodhte fle mit einem reinen %u^ gut ab, entferne bie 
Seine baöon, falje fle gut, fpide Wegruft mit folgenbem: 
100 g (10 dkg) aHaud^fleif^ f(]§älc 4 Heine fauere®urlcn 
unb no^ 2 Karotten, fij^neibe etlid^e ©tüdd^en boraud unb 
ff)i(fe bie Sruft bamit, bann gebe man in eine j^afferoUe 
folgenbed: eine in ©d^eiben gefd^nittene gro^e tod^t 
3tt>iebel, eine fd^öne rote SKdl^re, eine fd^öne Sellerie, 
80 g (8 dkg) guteö ®an«fett, baau V« / SBaffer, gebe ba« 
j(albfleifd^ baju, laffe ed jugebedt eine @tunbe in ber 
Rdl^re bflnften, nel^me bann ben ©eifel ob, lege baö gleifd^ 
in eine anbere ^a^eroEe, fei^e bie @auce bur^d Sieb unb 
fd|5|)fe ba8 obere gett auf ber »ruft, laffe fle bamit in 
ber älöl^re fd^ön golbgelb braten. SHe übrige ©ouce lä^t 
man bid einIo(]§en, bamit fle f^ön braun »irb. (Sl^e man 
ben traten )u Sifd^e gibt, toirb er fd^Sn gef($nitten unb 
lieber fo jufammengelegt, al0 föäre ed bie ganje 93ruft. 
S)ie @auce nrirb e^tra in ber @auciere boju gegeben. Wtan 
!ann ben ©raten mit fc^önen Heinen 8lobieÄd|en garnieren. 



191. Seftetfte ®au?brnft. 

(Sfftr 2 Verfonen.) 

(Sin ©tfldFd^en ^noblaud^ toirb auf einem Srette 
nebft ettt)ad @al3 mit einem 9Reffer serbrflcft, fo lange bi9 
berfelbe einer ©albe äl^nlid^ fielet; bann wirb bcrfelbe nebft 
ettt>ad geriebenem Ingwer, einer geriebenen bitteren 9RanbeI 
unb einem ©tflif^en feftem ^ttt^ red^t gut abgetrieben. 
DiefeÄ ©emifd^ »irb fobann in Öffnungen geg^en, bie 
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fd^räge mit einem aileffer in bie @>an96tufi angebtad^t mnv« 
ben. SHe ®andbruft tt)trb l^ierauf in einet ^a^eroUe, nac^^ 
bem ettOQd ©dental) unb ca. Vi ^ Sßajfet ba3u gegeben 
tt)utbe, eine ©tnnbe gebünftet unb mit Kartoffeln garniert. 

192. Seftetfte ©anrteber. 

(3fÄr 6 ?krfoncit.) 

2>ie ®an9leber n)irb mit geftiftelten fflgen äRattbeln, 
ein etficfd^en Simt, Stellen beftedH, in red^t triel fetten 
in einer Äofferotte in ber SRbl^re gebraten. 

193. (Bngeniad^te« ^ttl^it mit foiiiennt)fit. 

^an gebe in eine JSafferoHe ein menig SRel^I, ein 
wenig SBein, 3itronenfaft unb 8^ate fowie ©tüdfij^en 
Buder unb laffe ed tod^en, bann gebe mon bad in Suppe 
abgelod^te ^ul^n l^inein, fd^neibe @tüd(d^en ^omeranjen unb 
@d^ale l^inetn, ein wenig @uppe, laffe e0 barin bflnften, 
anlegt, wenn man ed auf bie @d^üffel (egt, gebe man in 
Sudfer gebeijte §)omeranjenfd^eibett barauf. 

194. S^jierte (&aMhn% 

(3für 6 ^erfottcn.) : 

2)a9 Sleifd^ wirb öom Sein abgelöft, öon 2 9Runb^ 
femmeln wirb bie Siinbe abgefd^nitten unb baö Snnere in 
äßaffer eingeweid^t; nad^bem ed 5 SRinuten geweidet l^at, 
brfidPe man ed gut au0, nel^me 140 g (14 dkg) SHinbd« 
marl, bie au0gebrfid(ten Semmeln, ba0 $(eifd^ Don ber 
©anöbruft, weld^eö in Itcine ©tüdfd^en gefd^nitten wirb, 
hierauf wirb alle9 auf einer fjlcifd^mü^le einigemal abge* 
mahlen, l^ierauf gebe man ba0 5Ieifd§ in eine reine jfaffe* 
roQe, baju ein wenig @al)^ 2 geriebene bittere SRanbetn, 
fein gellte ©d^ale einer l^albcn ßimone, ©tfldfd^en S^k^ 
bei l^ineingerieben, 1 gan}e0 @i unb 1 Sotter, rül^re alled 
ba0 gut burd^einanber, rid^te ba0 ä3ein berart in einer 
ÄafferoHe, ba& e0 l^ineinpaßt, formiere bie ÜRaffe barauf, 
fo bag e8 wieber einer ^andbruft öl^nlid^ fielet, ftreid^e ein 
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(Sitm^ auf biefe ®andbruft, fo bag fie ted^t glatt toirb, 
fHftlc einige ffi|ie 3ÄattbeIn unb befledfe bamit te^t fd^ött 
bte ®an0bruft, flette fle in bie SRbl^re, giefee batauf V« 
@eibel (Ve Q SBaffet, ein tt>enig ©alj unb ein menig teined 
®an0fetten nnb laffc fle bann 1 ©tunbe in ber Stielt 
bflnfien. 

195. ^atiitttt ^ntt^leber in 9f|iif. 

3n eine Äafferolle iDetbcn 100 g (10 dkg) in Meine 
SBütfel gefd^nittene ®an0^aut, fobann 70 g (7 dkg) Äinb«* 
ntarf ebenfaüd Kein gefij^nitten, ettoa^ meiner Pfeffer, eine 
gto^e, toei^e, Hein gef(]§nittene S^i^tl, ^äßt^liäf eine 
fd^Sne, l^arte ©anöleber gegeben unb Va ©tunbe gebünftet. 
©ann Id^t man atte0 burd^ ein Sieb paf fleten, gibt in bief« 
burd^eftcbte ÜRaffe Vi ^ teinen, ftarJen, aerfloffenen «fjn!, 
®al8 foweit e« ndtig ifi, um 2 b (2 |)f.) ^ßaftetengemflxa, 
unb fd^Iie^Iid^ ben aurfldfgelaffenen ©aft, ben man »äl^renb 
biefer 93otbeteitungen langfam bid( einlod^en lö^t, bod^ fo, 
ba| et nid^t einbrennt. @in reiner 93ogen Rapier totrb auf 
ein S5Ied^ gelegt, mit etwa0 SKanbelöl beftrid^en unb bie 
9)ltaffe fingerbidF barauf geftrid^en unb in bie ^älte gefteüt. 
9lad^bem e0 lalt geU)orben, fd^neibet man beliebige formen 
au0 biefer SRaffe. 

196. gcraierte ÄromrtWiJgel (felbftöerftänbl. gefd^Iad^tete). 

(fSfür 1 ?erfon.) 

2)ie Prüfte toerben blani abgefd^nitten unb fein ge« 
fpidft mit 2:tflffeln unb (Sl^ampignond, ba0 anbere mit 
^u0na|me be0 9Ragend mitb fel^r fein geftogen, l^ier^ 
auf laffe man fein gcfd^nittene 3wiebel mit fetten 
anlaufen, gebe ba0 fein gefto^ene l^inein unb unter 
fortwäl^rcnbem aUfl^ren gie|e man 7« ©eibel (»/lo 
©nppe l^inau unb laffe eS gut oerlod^en, t)afflere e0 burd§ 
ein ^aarjieb, gebe e0 tn eine JfafferoHe, in weld^e man 
aud| n>enig ^leugemärj, |)feffer, ®a(j, SSlüi, grfine feine 
^eterfllic unb einen ©peifelöffet fein geriebener ©emmel 
l^insufügt, lajfe e0 bitf eintod^en, rä^re, el^e man e0 uon 
ber platte nimmt, 3 ganje (gier l^inju unb fd^miere e0 auf 
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in %ttten fcl^r bla^ gcbacf cnc @eininclfd|dbcn flngerbtrf auf. 
S)te Stfifte loetben fd^bn blag auf fetten S^^ln gebünftet, 
jut Siafel angett^tet unb nttt bicfcn befttt(]§enen ©emmel* 
fd^eiben garniert. 

197. ^alantiite tiDtt Stn^amtu 

(gftt 10 ^etfonen.) 

aXan fd^ftle bie $aut bed ftopaunetd obf entferne 
ba§ gleifd^ öon ben Änod^en, gebe bie 35ruft ejtra, hca 
9ifl(f enfleif^ gleid^f aUd eirtra, l^de ed gana fein, paffiere ed 
burd^, neldme 2 ermeid^te ©entnteln, gertreibe felbe gut mit 
einem Sb^el ©d^malg, etmad ©al), Sßlüt bitteren aRanbetn, 
brei @iem, jerteile hit SDHajfa in beibe gleifd^teile, rül^re 
felbe gut burd^ unb füUe bie ^aut bed ^opauner^ f^id^ten« 
meife mit bem meinen unb braunem f^leifd^e, belege bad 
mei^e mit Bringe, bai braune mit ®andleber (®topfIeber), 
näl^e bann bie fo geffiUte ^aut aufammen unb loffe bad 
(Sänge in ber SRbl^re 3 ©tunben lod^en. 

198. ^olotttiite tioti lhi)Hiiiiter* 

(3n einet anbem Bubereitnng.) 

@in Jtopauner töirb auf bem ätüden aufgefd^nitten, 
bad $teifd^, ol^ne ba^ man bie ^aut gerreigt, mirb ab« 
gelöft unb gut germal^Ien, bagu lommt 1 kg jtalbd|)le^e, 
bie ebenfalls gang fein germal^Ien mirb, l^ierauf »erben 
3 aRunbfemmeln, t)on »eld^en nur bad innere eingemeid^t 
unb audgebrfldFt tt)trb, 3 @^I3ffeI guted, folted ©andfett in 
eine Äafferotte gegeben, fteHe eö auf bie flotte unb laffe 
ed bafelbft 5 Minuten lau loerben, bann nel^me man ed 
t)om £)fen U)eg, fd^Iage 3 gange @ier l^inein, rül^re biefe 
ÜKaffamit bem gemahlenen gleifd| gut burd^einanber, pafjiere 
ed gut burd^ ein ^aarfleb, gebe ed bann in eine reine 
^afferoQe, bagu eine SDHefferfpi^e Stflt, 3 geriebene bittere 
9RanbeIn, ein Hein toenig ge|adrte SU^oneufd^ale, ehna0 
gräne, gel^adHe fJeterfilie, ettöad @alg, rfll^re alled gut 
burd^einanber ; bann lege man bie $aut t)on bem ^opauner 
auf ein Srett unb lege eine ©d^idjte t)on biefem ^leifd^ 
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l^ittcin, f(j^ttcibc Srflffcin tu Meine @<^ctbcn, cbenfo ^fta* 
jien, &aii&UhtXf nad^bem fte gebtaten unb lalt gemotben, 
ebenfi) ein ®tM x6f)e geräusperte unb gelod^te 9tinbdaunge 
in bünne ©(j^eiben flcf(|nitten, bann wirb ein SKufter auf 
bem gleifd^ gemacht, ba| alle %axhen fld^tbar »erben, öer« 
fal^re fo, biö gleifd^ unb 3utat öerbraud^t flnb; l^ierauf 
tt)irb bie $aut auf bem Sftüdfen aufammengcnäl^t, in eine 
ßeinttjanb eingetpidfelt unb in eine ÄajferoHe gelegt, gleifd^^* 
^nppt tt)irb barauf gegoffen, fo ba| bie @u;ppe barfiber 
ge^t, eine @tunbe langfam jugebedt, auf ber flotte gelod^t, 
bann loieber umgebrel^t eine @tunbe gelod^t, l^erau^gel^oben, 
MtgefteUt^ in bünne Sd^eiben gefd^uitten unb nad^ S3e« 
lieben bann t)ert)ut. 

199. ©anSbruft milbbretartig. 

(fjar 4 ^crfottcn.) i 

SHe @an0bruft uiufe ju bem 3tt>cdEe awei SEage in 
@ala liegen, bann wirb SJaffer mit ßffig Dermengt, in 
biefem werben gelod^t: Sleugewüra, Pfeffer, Qittonen^äiaU^ 
gelbe Sflübe, ^eterfllie, Sellerie, bie brei le^teren in SBürfel 
gefd^nitten, Sorbeer unb Xl^^mian. @obaIb bieS audgetül^It, 
giege man eö über bie ©an^bruft (ober fonftigeg 2BiIb), 
laffe fle wenigftenö 24 ©tunben barin liegen, unb laffe fie 
in bemfelbcn lod^en, biö eö nal^eau fertig ift, giepe man bie 
Sauce ab unb J^afflere fle, gebe baran ein wenig wei§eä 
(Sinbreun mit Stotwein unb Sudfer, giefee ein wenig ©auce 
auf bie ©an^bruft, bräune 3udEer auf fetten, gebe ein 
wenig SRotwein baau, giefee baö ©anae auf bie ©anöbruft, 
gebe Heine ©urten, Äapern unb geftiftelte aJlanbeln baju 
unb laffe bie ©an^brufi wieber bflnften, bi8 fle weid^ ift. 
S)a3 Sleifd§ wirb fobann in ©d^eiben gefd^nitten. 9luf 
biefe SBeife fann man Sauben, SRebpl^ner, guten, Stt^, 
©d^öpfenfieifd^ u. bgl. aubeteiten. 

200. (BaniUhtt tu %f|itf. 

(fjfir 6 ^erfoneri.) 

aÄan nel^me eine »led^form, füüe ben 33oben mit 
Slfpif (fle^e aiegifter) au3, fd^neibe eine gebratene Äeber 
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in @($eibeti, bedglei^en eine gelod^te 9tftu<3^et3unge in 
@d|eiben, belege je^t ben Slfpit mit Simonefd^eiben, mad^e 
einen Ärana mit Äapetn batauf unb begieße eö toieberum 
mit Slfpil, mod^e je^t oud Seber unb Bunge ein fd^öned 
ajlupet, begieße e§ ttjiebet mit äfpi! unb falzte fo fott^ 
bi9 bie ^orm t)oU x% nftmttd^ eine Sage ^fpil unb bann 
eine Sage Sunge unb fiebet ac, laffe bann ba0 Sanje lalt 
loerben. SeDor ed jebod^ ju S^ifd^e lommt, tt)itb bie Sotm 
in laued SJafjier eingetaud^t unb ber ^n^alt auf eine 
©d^flffel l^etauögeftflrst. 

201. (Sättfelenle ttttgematl^t mit Saftomen. 

(5fir 6 ^erfonctt.) 

3tt>ei ®änfe!eulen (S)id^ten) toerbcn in eine ^affctoffe 
gegeben, 2 ©eibel = 7,o ^ (7 ®eatlitet) SBaffer barauf 
gegoffen^ jugebecft unb »eid^ gebünftet. @obalb fte mcid^ 
pnb, laflfe man fle ein wenig gelb abbraten, hierauf »erben 
UO g (14 S)ela) Äaftamen gebrüllt unb bie ©(]§ale öon 
il^nen abgezogen, bamit fie toei^ jinD, bie Äaftanien werben 
fobann in einen Sopf gegeben, ein wenig SBaffer baju 
gegoffen unb bflnften geladen, man mad^e fiberbie^ ein 
wenig ©inbrenn (ntd^t braun, fonbcrn gelblid^), nel&me 
Vg iScibel = %^ l (2 SeaiUter) ungefaljene 5leifd6fup|>e, 
gebe ein ©tüdfd^cn Sucter jur ©auce, ebenfo eine SWe^er^ 
fpitje Slüt unb gebe bie Äaftanien l^inein. SBenn aHeö gut 
Dertod^t ift, fo werben bie 2)id|ten l^inein gegeben, aQe& 
pfommen laffe man 5 aJlinuten auffod&en, bann werben 
bie (Sdnfeleulen (©id^ten) in bie SRitte ber ©djififfel gelegt 
unb bie £aftanien ringdl^erum. 

202. (Mtdma $it|it. 

(Srftr 2 «etfoneti.) 

S)a0 gut gereinigte ^ul^n wirb in Portionen ge* 
fd^nitten, biefe eingefalaen, in SRel^I, <gi unb ©emmelbröfel 
embaHiert unb in §etten l^au^gebadfen. 
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203. (Sebttnftete Xmitu 



»erben auf etoaö getten, Swtcbel, ©rflnaeug gebfluftet, bis 
fle braun )t)erben, mit SDle]^{ eingeftöubt unb mit Steift« 
br&l^e unb ettoad guten @ffig Sbergojfen, aud^ etmad Si« 
monefd^ale, ganaer 9>feffer mirb l^injugegeben. S)a0 ©anje 
W^t man gut öerfleben, gibt Keine Äapern unb 2 — 3 ©otter 
baran unb lägt ed aud§ fo eine Sßetle bünften. 

204. ®ef{ttgel>9larütabe. 

S)aau toerben @tü(Ie Don fibrig gebliebenen gebratenen 
$fi]^nern t)eru>enbet. 9la(j^bem man fte ge^u^t l^at, lege 
man fie eine @tunbe in eine SKarinobe Don @jfig, ®ala 
unb Pfeffer, l^ierauf pHe man jie in einen ietg jum 
Sadcn unb laffe fle in ber Pfanne gelbbraun braten. 
2)iefe8 @eflfigel töirb mit gebratener ^eterftlie angeriij^tet 
unb eine Somaten*©auce (ficl^e Sir. 179) baju gegeben. 

205. ®efttOte (Banebntft. 

(tJür 4 ^crfonen.) 

2)a0 rol^e gleifd^ wirb oom a3eine gelöft, reci^t fein 
gel^acft, baju @ier, 1 @tü(f(]§cn ertt)ei(]§te (Semmel, ein 
»enig 3ng»er, Änoblauc^, ©ala, ?)feffer, einige fflfee unb 
bittere SRanbeln, etwa§ SitronenfiJ^ale gegeben, atteö ba0 
gut gerül^rt. SHefe ^JRaffa tt)irb auf bad S3ein gelegt unb 
bann mit ber $aut Dom ^aU ber @and jugenäl^t. 2)iefed 
toirb bann mit 1 ©eibel C/a ® äff er unb einem @tüdP(j^en 
ekinefett in ber 9tö^re gebünftet. 

206. Gefüllter gebratetier 2^ian. 

S)er Snbian nnrb im Äropf gefüllt, ber $aW l^erau^« 
genommen unb auf ber anberen Seite mit Heineren 
©tüdd^en $ate augeftopft. 2)ie SRaffe aum ^üQen beftel^t 
auö fein gemal^Iencm Jfalbfletfd6, ^eterfllie, 3itronenfd^aIe, 
®«l3, Slflt, bitteren SRanbeln, 9>anatl (beftel^ aud 3tt>et 
eripei^ten Semmeln, ^ett unb 5 (Stern), ba9 ^letfd^ unb 
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^anotl werben poffiert, ein ©tüdd^en Bunge mitb in SSürfeln 
gefd^nitten, oDeö öemeiigt, ber Ätopf bamit gefftHt unb ju* 
genäl^t unb ber Snbion ouf Sitten in einer Pfanne in bie 
älöl^re juni ä^aden gegeben. 2)er (^nbian brandet nid^t ge« 
ffiUt au fein. 

207. ®t\Mtt gebratene kaufte. 

(Sftr 1 $erfon.) 

äRan pu^e unb toafd^e bie Saube rein, löfe bie $aut 
ganj langfam Don beut Sleifd^e Io0, nel^nie Seber unb 
9Ragen Don ber Saube, ^ade fle red^t fein, gebe boau ein 
©tfldfd^en getten, geriebene (Semmel, ein wenig ^eterjltie, 
©täubd^en Slüt, ein wenig ©alj, ein 6i; treibe otteö 
red^t gut ab, füDe je^t bie 3:aube bamit, fo ba| bie güHe 
jwifd^en ^aut unb ^leifd^ lommt, lege bie Saube in eine 
Äajferotte, gebe barauf ein ©tfldfd^en fetten, falje bie 
Saube ein wenig, gie^e ein bi|d^en fd^^oad^e Äinböfuppe 
barauf unb lajfe bie 2:aube in ber SRöl^re unter einer 
©tfirje fd^ön golbgelb bünften unb gebe fie mit Kartoffeln 
garniert ju £ifd^e. 2)ie Sauben I5nnen gebraten werben, 
ol^ne ba| man jle fflUt. 

208. ®t\^\dtt ^aueieter. 

(gür 4 ^crfoncn.) 

6ine grofte ©anöleber wirb in eine ÄalferoDe gegeben, 
mit einigen Steifen, ganjem 3iuit, geftiftelten ffl^cn 
SWanbeln gefpidtt (beftedft), man gebe fobann ein ©tfldf 
©angfetten in bie Äaiferottc, falae bie fiebcr, laffe fie eine 
l^albe ©tunbe in ber SHöl^re braten. aSBcnn jle lalt ijl, 
fd^neibe man fd^5ne ©d^eiben (^ritfd^en) baraud unb 
garniere fle mit äfpil. (©iel&e Slegifter.) 

209. ^ttl^n ä la Montmorency. 

ÜÄan f|)idEe ein jured^t gemad^te« ^ul&n oben auf, 
füöe eö mit einer garce öon fetten ßebern, ©em u. f. w.. 
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Demfil^e bie »Öffnung unb laffe ed mte ein ^canbeau braten 
unb glaflete e0. 

210. ^üffniftn mit Bitronettfance. 

(3fftr 2 ^crjonctt.) 

2)ad ^ül^nd^en, menn e0 jung ift^ mixb ed tol^, menn 
nid^t, l^alb meid^ gefod^t, bap @aft einer l^alben SUrone, 
bie anbere ^älfte berfeften in ©d^eiben gefd^nitten, merben 
auf§ $fl]^n^en gelegt, Sutfer baju gegeben, bag e8 an* 
genel^m fäuerlid^ ift. 

211. «^ii^iterma^oitttaife. 

(3für 2 ^erfonen.) 

Sunge $fl]^n(^en »erben rein ge^u^t, aDe0 l^erauö* 
genommen unb in guter gleifd^fui^pe gebflnftet, bod^ nid§t 
SU meid^; man nel^me bann bie $ü|nd^en ]^erau§ unb lajfe 
fie faß werben, jiel^e bie $aut aif mad^e je^t öier Seile 
barau§, nämlid^ bie amei ©d^enlel (©id^ten) unb bie ©ruft 
aud^ in a^ei Seile, mad^e eine fefte ^a^onnaife mie aum 
ßa^ö (Sielte 9lr. 337), f^Iid^te bie ^ül^nd^en l^od^ auf eine 
©d^üffet, beftreid^e fte mit SKa^onnaife fo, ba^ man öon 
ben ^ül^nd^en nid§td fielet, unb pu^e ba0 ®anae mit gelbem 
Slfpil (Sielte SHegifter) auf unb gebe e0 bann tut Safel. 

212. <^il^erma^omiaife (auf anbere art). 
(fjür 3 ?Jerfoncn.) 

2Stan bünfte einige ^fil^nd^en meid§, nel^me fie bann 
aud ber ®nppe, ^ie^t bie $öute ab unb teile bie $fi]^nd^en 
in t)ier Seile (mie in ^x. 211), türme fie auf einer 
@d^üffel pbfd^ auf, mad^e einen Sranbteig, b. \). man 
rül^re in einen Sopf l^ei|en SBaffer^ SDlel^l l^inein, laffe 
felbed auf ber toarmen Dfenplatte einige Minuten burt^« 
jiel^en, nel^me je^t bie @uppe ))on ben ^fil^nd^en unb aer* 
treibe bamit biefen Seig, paffiere e8 burd^ ein Sieb, ne|me 
etwa« 3itronenfäure, einige (Sibotter, fpruble alle« redH 

6 
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0itt cibj gte^e |f |t Me @QUce übet bie tutmattig gert<j§teten 
^ül^nd^en utib nad^bem aOed toaxm gemorbe^, gebe nton ed 
8U Sifd^e. 

213. p^ner Slagont 

(Sfür 6 ^erfonenO 

2^ eine J^afferaOe toerben fo(genbe Sonett gegeben: 
1 e^Iöffel reine« ©d^mola, V, SHofe »Inmenlo]^ (fiatfloIX 
ie ein ©tfidfi^en ita;)ufla, ©ettetie nnb ^eterfiliemurael, 
jwei junge ^ü^nd^en, jebed in 4 2:eile gefd^nitten. SM 
®anae wirb Vt ©tunbe mit 1 ©eibel = */io ^ fl"^^^ 3linb8fui)pe 
langfam gebünftet nnb bid aunt loeitern @ebraud^ in ein 
2)unftbQb geftcQt. €obann tt>erben nad^ftel^enbe ©a(|en 
vorbereitet. 1 Äalböjunge toirb 1 ©tunbe gefod^t, nad^bem 
bie ^aut berfelben langfam l^cruntergejogen, wirb bie 3unge 
in fd^öne Quabrate (□) gefd^nitten. 6ine Äalböprife wirb 
auÄgewafd^en, in % ©eibel (*,o ©olawaffer V4 ©tunbe 
gelod^t unb aud^ fo in jQuabrate gefd^nitten. @tn Dd^fens^ 
gaumen wirb in l^eigem 3ßa{fer abblanfd^iert, bie ^aut 
öbgejogen unb circa 2 ©tunbcn gclod^t unb in löngtid&e 
©tfldd^en gefd^nitten. 3)ie gcpu^ten ^ül^nermögen werben 
ebenfattö gelod^t unb baju gcfd^nitten. SJtefe gtcifd^gattnngen 
werben in ein reinc0 ®efö§ gegeben, etwaö ©uppe wirb 
barauf gegojfeu, bamit e^ nid^t öertrodEnet, unb fobann in 
ein SJunftbab geftcüt. S^^t nimmt man folgenbe ©adjen: 
1 fd&öne SHofe »lumenlol&I (Äarpol), 8 ©pargellöpfe unb 
3 l^arte $errenpilae. 8luÄ bem Slumenfo^ (Äarpol) werben 
Heine 3lö§d^en gemod^t. S)ie ^rrenpilje werben in ©d^eiben 

Sefd^nitten, mit etwa« ©anSfetten unb mit bem ©aft einer 
[einen l^alben Sitrone gebfinftet S)er Slumenlol^I unb 
©pargel wirb in V4 i 3Baffer, in wetd^c0 eine Siejferfpi^e 
®^h gegeben würbe, gebfinftet. ©d^wdmme, Karfiol unb 
©porgel werben mit 3 in ©d^etben gefd^nittenen 2:rfiffe{n 
juftmmen bid aum weiteten Sebraud^ tu ein 2)unft6ab 
gegeben. — 3« «»c Äafferrfle werben 2 6|C5ffeI &ü\}§^ 
fetten, 3 Stidffel feinet ^t^l gegeben, lö^t e^ unter 
iefl^bigem Stüfycen 5 SRinuten auf einer ]^i|en f)Iatte 
ftel^, gie^t bie ©uppe twn ben gebflnfleten $ä|nd^ 
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iotauf, ^ht einen Seil be0 gebflnfieten ©emflfe bojn nnb 
Iä|t e0 5 aWtnuten unter fottujäl^renbem Slül^tcn auf ber 
platte auflod^en, pafftert fte burd^ ein feines ®xtf)f fptubelt 
bieg mit 2 eibotter ab. Diefc ©auce mu| »etft fein unb 
batf loebet ju bid nod^ ju bfinn loetben, aud^ ntu^ fie 
Iräftifl unb pilant fein, weSl^atb auiä^ ttmca 3ittoncnfaft 
boju gegeben »erben fann. SlUeö, biegleifd^* unb®emflfe* 
gattungen, mit ^udnal^me ber ^fil^nd^en, Id^t man auf 
ein ^aarfieb abtropfen unb gibt ed fobonn in bie t)or« 
bereitete ©auce, tpofelbft e0 jut burd^einanbergerfll^rt unb 
»ieberum in ein ©unflbab auf bie ?>Iatte gefteöt wirb. 
Son ben ^ül^nd^en wirb bie$aut abgezogen unb ebenfalls 
mit biefcr ©ouce begojfen, unb muf man trad^tcn, ba| 
oUed warm bleibt, ^c^t wirb bad älagout folgenberma^en 
angerichtet: 2)ie $fi]^n(|enteile werben franafSrmig auf bie 
Slagoutfd^üffel georbnet unb in bie fo gebilbete £)ffnung 
bad t)orbereitete Slagout gegeben. 2)iefe ©peife mug warm 
genoffen werben. 



2U. Smtge« un ber (BmS*) {®'an\tütia) mit äSlttntett« 
fot;l (tarftoO 

<f&r 2 ^erfonen) 

wirb ebenfo gelobt, wie bie junge @an0 (®&nfellein) mit 
8lei0. (9lr. 216.) 3)er Äarflol wirb ringgl^erum twn allen 
Blättern befreit, in ©aljwaffer weid^ gelocht; l&ierauf 
ma(|e man and einem ©tüdc^en ©audfetten unb einem 
@^IöffeI SWe^l in einer ^afferotte ein l^ette^ einbrenn, 
nel^me etwa9 Sßaffer t)om itarfiol unb etwad Don ber 
jungen ®an8, gie^e e0 auf ba0 ©inbrenn unb bereite 
baraud tine ©auce, pafftere biefelbe burd^, gebe ein ©tücfd^en 
Sudfer baau, lege bie Äarflolrofe in bie ©litte, ring0^erum 
bie junge (Sand unb giege bie ©auce, nad^bem fie no^ 
einige Sölinuten auf ber platte gelod^t \)at, barfiber. 



*) ^Darunter üerflanben: ber SHogen. bie Sftügel, bie Sffifie 
nnb bad ®efrefe i^M). 
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215. 3uttge« Un ber (Bmi {(&ix\tMn) mit Simottefauce. 

(gfür 2 ?Jerfoncn.) 

Jta^btm bie futige @and (®änfellein) rein ge))u^t 
unb rein flcttmfd^cn ift, toitb fle toetd^ gclod^t, btc ©np^jc 
bak)ott obgefeil^t, bann gebe man in eine JtaffetoIIe ein 
etfldd^en getten, laffe ein ©tücfd&en Sucfet gelblid^ an* 
laufen; bann nel^me man einen e^Iöffel SRel^I baau unb 
laffe e0 einige SfliHnuten mit bem Surfet anlaufen, gebe 
baju ben ©oft Don einet Simone unb nod^ ein @tä(fd^en 
Surfet, falae e0 ein toenig, quitle aDe^ gut aufammen, 
pafliete e0 auf bie junge @an^, lajfe eö V4 @tunbc auf* 
lod^en, gebe ed fobonn iux S^afel. 

216. Smtge« tuin ber ©an« (^itnfeHein) mit Mtii. 

(gut 8 $etfonctt.) 

S)ie junge ®an8 »itb tein gepult unb gewafd^en, 
in Weine ©tüdd^en gel&arft unb tu einen 2:o|)f mit etroa^ 
@als l^alb loeid^ gelod^t, man fügt f obann l^in^u 280 g (2 dkg) 
gebtfll^ten unb fietauf in !altem Sßaffet gemafd^enen dteü, 
laffe ^n bamit U)ei(^ bünften unb gebe ed bann jut S^afeL 

217. Sfunge ^^näftH. 

9ßan pMi^e unb n)afd§e ein ^ül^nd^en rein, ma(|e bat« 
au0 4 Seile, gebe ein @türf(|en gettcn in eine ^a^etolle, 
lege bag $ü]^n(|en l^inein unb gie&e V4 ©eibel (V^ l) 
gleifd^fuppe batauf unb lafle felbeö V4 ©tunbe untet einet 
©tflrae bünften. hierauf lod^e mon fd^önc ©patget, nad^* 
bem man fle gepult, einige SKinuten in ©olatoajfet, lege ^e 
auf ein ©ieb jum SlbttodCnen, mad^e ein loenig l^elled @in« 
btenn, gie^e batouf ein ujcnig ©üb oom ©patgel, ein 
toenig ©üb uom ^ül^nd^en, tü|^te baS ßinbtenn mit bem 
@ub gut unb lajfe eö einige SKinuten aufJod^en, tidl^te baö 
^ül^n^en ai«^K^ ^uf einet ©d^üjfel, lege ben ©patgel 
l^etum unb giefte bie ©auce batübet. SBitt man eö f ü§ ^aben, 
fo gebe man ein ©tflrfdjen Surfet baau. 
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218. S^aub-'gtoib Hn Stet^n^it. 

(fjür 2 *crfon€n.)j 

SHe Sflebpi^ner (ritueE gefd^Iad^tet) tt>erben gebfinftet, 
itnb fobalb fie loetd^ finb, in 4 Seile gefd^nitten. 2)et 
©oft toitb mit ettt)ag 6in6renn aur bidfen ©auce jemad^t, 
etood 9Rabetratt)ein boju gegeben, unter imntermft|renbem 
aiül^ten toetben beiWupg 3 33Iatt ©elotine baju gegeben, 
©obalb ed ettt)Q0 audgelül^It ift unb bie @Quce |übfd^ 
bicl toirb, tau(|e man bie IJSrüfte unb beulen ber 
Äebpl^net in bie ©auce, lege biefeften auf eine S^n» 
tid|tfd&üffel, laffe fie ted^t lalt »erben, unb garniere fle 
mit afp«. 

219. Süpamtx 

»erben nur mit ®an8fett, ein toenig ©alj unb ffiajfer in 
ber fftb^xe a^gefe^t. 

220. ntiffiiWtt (gebraten). 

9lad^bem bie jungen älebpl^ner (1 älebl^ul^n fflr 
1 9>erfon) ritueO gef^ta^tet finb, lö^ man fie 24 ©tunben 
in ben Gebern liegen, bann »erben fie rein abgerupft, rein 
aufgenommen unb fel^r gut gemafd^en, gut eingefalaen unb 
toieber 24 ©tunben in ©ala liegen gelaflen, bann fpirft 
man fie, legt fle in eine ^afferoQe unb red^net auf 1 ^aor 
Slebpi^ner 80 g (8 S)ela) guteö ®an§fetten, gibt fle in 
bie fRSffve unb lö|t fie unter öfterem ^egie^en fd^ön gelb 
broten. S)oau gibt man SBeinlraut, »el(|e0 folgenber 
ärt a^fi^^eitet »trb: 3Ran fd^neibet öon einem Krauts 
l^äupel (^routlopf) alle ©tengel forgfältig ah^ fd^neibet 
baö^rout auf bünne ^Rubeln, gibt in eine ^afferoDe einen 
©l&Iöffel gute« ©angfett. W^t e8 auf ber flotte aergel^en, 
gibt ba0 gefd^nittene Äraut l^inein, falat eS unb Iä|t e0 
% ©tunbe augebedft bünften. ©obalb baö ^raut »eid^ ift, 
»irb ed mit ein »enig ^tSjl abgeftäubt, a^I^^t lömmt 
V4 l aiufter Slugbrud^, öon 1—2 Simonen ©aft, foDte 
baö Äraut nid^t genug fauer fein, lann man bifec^en 
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(Sjf ig baju nel^men, 70 g (7 dkg) geftolenen Buder, nnb Iä|t 
c8 bonn nod^ V« ©tunbc bflnftcn. 

i2i. tteülfiluer (gebämpft). 

SRan gebe ju einem ^aar fen)ftt)erftdnblid^ rituell 
gefd^öd^teten Slebpi^neni fetten, Sl^^mian, Sorbeerblättet, 
ganacn 3)feffet, Sngtoct, Sleugewüra unb Sttroucnfd^ale, 
bojtt bte ßebet unb ^ägen, fomie ^ül^netlebet unb SRAgen, 
in ßtmongelung leitetet ein ©tfidE Äolbfleifd^, lajfe e0 
bräunlid^ bflnften^ giege nun @uppe unb (Sffig batan unb 
laff e ed auff od^en. !^nn ^ade man bie Sebetn unb fDlägen 
mit gtflner ^cterfUie, Äapern unb ßimonefd^ale fein, fei§c 
bie übrige ©ouce, brenne fte ein wenig ein, gebe ba0 
©el^adte l^inein unb loffe e9 fettig lod^en. S)a0 gie|e 
auf bie S^ebpl^net. 

222. 9teb^tt^tter mit 6:^am)iiguott«. 

@elbftt)etft&nbli^ ritueE gef<|Ia<i^tete Stebpl^ner 
toerben toie iebeö anbete ©eflflgel öotgetid^tet, bann mit 
SRel^l beft^ubt, in eine ttmi^ tiefete 93rat))fanne gelegt 
unb batin auf beibat Seiten golbgelb gebtaten. 2)ann 
gibt man frif^e obet eingemahnte ©^mpignonS batauf, 
^e|t feitiüfirid bie Stülpe ber Iej;teren linju unb Ugt bah 
Q^e auf gelinbent %tuet bftmpfen. 2>ie te<i§t bid ein* 
g^od^e @ance tmtb übet bie ^fi^net gegoffen. 

223.; @^r)t dntt {Xmhtn, fteb^tt^ttor). 

©ie 6nte tt)itb gebflnftet, bann ?>etetfllie, gelbe 
Stflben, t)on |ebem @ei9fita etwo^, 3tttoncn|c|aIe, ein I9entg 
Sl^mion unb SOt^nbeln, toenn bie @nte balb U)ei$ ift, 
^injttgefügt; herauf laffe man txn paax fi^toatje £ii|4^n, 
ein lo^ig 6ffig {o(J^n^ |)affiere e$ but^ ftäube t% vdt 
ein loeuig SDlel^I ein, fi^ äBein unb Bittonenfaft unb 
geie Buder l^inju unb laffe bie9 {od^en. 

Stauben uiib Stebl^ül^ner metben auf eben bie« 
fePbe SBeife aubetdtet. 
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224. B^miit (Sitte (anbete ^tt). 



SHe 6nte tottb pbf^ btoun gebraten, ein wentg 
geTÖpeter S^^^^i «tttmö ^oHetfuIa, 6fftft ©uppe, gonjeö 
®ett)fiT3, @albet, Sorbeerblöttet genommen, alle9 baS Aber bie 
€nte gegoffen, nnr barf ed nit^t jn faner fein, bagegen 
Pbfd^ fd^U)ar). 

225. @tttnf((er fiotiaitiier. 

(gftr 4 ^erfott«.) 

Slad^bem ber Äapanner rein gepuftt ift, toirb er mit 
€(äi fDtm)]^ Don innen ald oud^ oon an§en eingerieben, 
gefpeilert unb in eine ^ajferoQe mit @(|mal) l^eingelegt, 
mit bem Stüden nad^ anftoärtd, ettood äßaffer baron ge« 
goffeit, jttgebetlt unb in bie fRSffXt gefteQt; naüi einet 
@tnnbe toirb ber S)edel obgenomn^n, bet ^a)>ann nmge«' 
brel^ nnb f^ön golbgelb gd)raten. Sßix\> ebenfo ttami^iett 
mte gfofon nnb mit bet ©ouce (b. i bad ttml t^on bem 
ifapann fid^ bitbet) jut Siafel gegeben. 

226. £anben»@aliite. 

(3ür 10 ^erfonen.) 

6 §)aar Sianben merben rein gepu^, Vs ^ StoßA* 
leber, V« kg SlinbSmarl, allerlei ©rfinjeng, 1 Äorbeet» 
blatt, ein ©tüdd^en Sl^^nüan, etmad SHodmartn, bie @d^ale 
t)on einet Stttone, 3 äBati^l^oIbetbeeren baju gegeben. 2)ied 
alle0 tt)irb mit ettoaö über V4 l ®)flg unb ettoaS mel^r 
toie Vt ^ ®uppe gut aufgelod|t. S)ann toirb bied aUed 
gut burd^gefcil^t unb über bie Sauben gegoren, nad^bem 
aut)or bi^ Prüfte ber Sauben gefpidCt tourben. 2>ad Sanje 
mirb 24 ©tunben [teilen gefaffen. Sobann Iö|t m^ ed 
auf!od^en, nimmt bie Z^i^itu oud bem ®af^ löft bie 
JBrüfte öon benfelben ab, ba§ ®exxppe mirb in einem 
SWörfer fein gefto|en unb mit bem ©aft burd^ ein ©ieb 
^jatPert. hierauf wirb bie bur(!^pafficrte 5Kafl^a mit 1 ßbffet 
gutem^ ^tUem @inbtenn, ettoa^ melft mit Va ^ totem 
Si^n unb etUKtö Sütonenfaft auf ber platte unter fott* 
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iDdi^tenbein S^fll^ren gut ryttloä^t 2)a0 @altne lotntnt auf 

lomtnt, unb batf c8 ni^t Püfftger fein, tote ein getoöl^n» 
lid^ed ^afd^ee. Stingdl^etunt fontmen bie Xaubenbtfifte, nüd^^ 
bent felbe auüor toei^ gebfinftet tourben, bo$ ntu| aUed 
toamt fein; bann toirb ed ntit ^albntonbe garniert, unb 
rcfd^ ^M Sifd^e aufgetragen. 

227. Xm^ftn gept mit Trüffeln. 

Oür 10 ^crfonen.) 

9lad^bem aUed ^ttnere bed S^rutl^al^nd l^eraudgeuürnnten 
tourbe, toirb et getoafd^en unb üon innen unb au^en ge« 
faljen. Dann mal^It man 1 kg purgierten (getrieberten) 
Kalbdfd^Iegel unb :paffiert ea mit 2 getoeid^ten @emmeln 
bur^0 ^aarfleb, gebe in biefe SWoffe 3 ganje rol^e 
©er, ein ®tüd ©angfett, ettoa§ @alj, Sttroneufd^le, 
ein toenig Sbiüt, in ©d^eiben gefd^nittene, geräusperte 9%inbd^ 
iunge unb sule^ einige Trüffeln. Stül^re aOed ba0 gut 
bur^einanber, i^erftopfe bie j&ffnung bed ^rot)fed mit 
einem großen ßrbäpfel, ffltte j[e^t bie SJlajfe in bie $aut 
be0 ^opfed, nä^t ed oben gu, lege ben Srutl^al^n in eine 
9)fanne, falje il^n, gebe ein ®tfld( @an0fett bagu unb laffe 
^n golbgelb in ber SlBl^re braten, ©erfelbe mu| lalt auf 
€d^eiben trand^iert toerben. 

228. Überjogene ^emte. 

(flfür 4 $ev[onen.) 

SHe $enne toirb toeid^- gelod^t, in 33iertel geteilt, 
1 ©, 9)le]^l unb ©ala, gut gerfd^Iagen, bie ^enne barin 
tingetaud^t unb in l^ei^em ©d^malj gebadCen. @ie lann 
fonad^ mit SReid ober @rbfen garniert toerben. 

329. Ungarif^e« ^u^tt mit Tomaten ($arQbie«ii)ifelit). 

aRan nel^me 2 junge ^ül^ner, falje fte unb gebe fie 
kl eine J^afferoQe jum 2)flnften, femer toafd^e man 8 $a« 
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tabiedäpfel, aexf^neibe fie unb fo^t fte mit etkoad fettet 
Bnppt, loffe ettoaö SWel^I mit fjett Qtlh anlaufen, tfll^te 
ed unter bie Somaten (^otabieSäpfel), füUe ^leifd^btiil^e 
na^f gebe Sitzet baau, loffe ed tangfam lod^en, bid bie 
^fil^ner gor ftnb, feilte man bie ^arabiedfauce batfiber, 
loffe fte fo lange lod^en bi0 bie ©auce lid&trot ift. 

280. Ungarif^ee ^afinfa^ul^n. 

(gfir 1 $erfo«.) 

3Ran ttiU ein ^ul^n in gleid^e ©tücle, • falae biefe, 
f^neibe eine S^iebel fein unb bfln^e fte in einer Äoffe* 
ToQe in ©d^malj gelbtid^, gebe and ^ul^n ^aprila, becle 
a iUf laffe e0 unter öfterem ?luffd^ütteln toeid^ bflnften, 
beftdube ed bann mit etkoad SRel^I, gebe etioad ^letfd^bräl^e 
baran unb laffe ed langfam {od^en. 



VI. »emfife^ 

231. «rtif^olen. 

Slrtif(|oIen merben gepult, bad innere l^eraudgenommen 
unb in ©alj^alfer toeid^ gefod^t, l^ierauf mit braunen 
©cmmelbröfeln beftreut unb mit Sutter abgefd^moljen. 
»ertoenbet man fle jur SIeifd&garnierung, fo toerben fte, 
uad^bem fie in ©aljmaffer meid^ gelod^t finb, mit äRel^I 
beftöubt, in ein aerllopfted @i eingetaud^t, mit @emmel* 
bröfeln beftreut unb in ©d^malj (©änfefetten) l^erauöge* 
badCen. 

232. Srtif^ofen gebadett. 

S)ie Slrtifd^ofen toerben, nad^bem fte gebadfcn flnb, 
in öicr Seile gefd^nitten. hierauf toirb ein bflnner Sro^jf* 
teig gemad^t, jebed @iüd in biefen Sropfteig getaud^t unb 
batm in Butter l^erauögebadfen. 
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283. Urtif^afetl (ate ®emfife ober ald Samierung juttt 
gtinbdbroten). 

SRon fd^efbct bic @jn^en bct Slrtif^olcn mit eiaet 
©d^cetc ab, lod^t fic in ©alamoffcr, betropft fle mtt ettoa^ 
Sitronenfaft, entfernt, nad&bcm fie jefo(!§t flnb, ba« Sotige 
i^an§, gibt fle mit ben Slöttern nai^i oben auf eine 
©d^fiffel, beftreut fie mit braun geriebener @emmelbr5fel, 
begieft jle mit l^eiftcr toormer Sutter unb gibt fic foglei^ 
aut lafel. 

234. mmtnUffl (ftarfiol). 

2)er Slumenlol^I toirb rein ge))u^t, in 93rttnnen< 
»affer mit ein loenig @al} nid^ ju ttdd| gelod^t^ bie 
3lofe barf ni^t jerfoflen, man beftreue il^n mit braunen 
Semmeln unb f(|melje i^ mit brauner SJutter ober aber 
mit %tüm ah. 

235. mmvaüftl (Sorftol) mit »ntterfauce. 

S)er ©lumenfol^l (Äarflol) toirb ebenfatt« in ©alj* 
toajfer gelod^t, au8 einem ©türf frifd^er Butter unb jioei 
ßöjfeln feinet SKel^I wirb in einer itafferoQe ein tocifteö 
©nbrenn gemad^t, mit biefem Ve l ©aljwajfer gut oerlod^it, 
eine aRefferfpi^e ©Iflte, ein toenig fein gcl^acfte ^eterfiUe 
^iuaugefflgt unb ben ©lumenlol^t (Äarfiol) lajfe man 5 
9Rinuten auflod^en. 

236. Stnmenfo^t mit S^^oBbean 

tt)irb ebenfo vorbereitet toie ber Slumenlol^I mit Butter. 
!Ra(d|bem man i|n nun au0 bem ©aljtoaffer l^eraudl^bt, 
Iä|t man il^n forgfältig burd^ bad ©ieb abtropfen. @inb 
mel^rere ^Jcrfonen, fo toirb felbftöerftänblid^ mel^r Slumen* 
lol^I baju öertoenbct. 3Ran riö^tet felbcn auf einer Slnrid^t- 
fd^flffel fel^r jterlid^ axtf ma^i folgenben <Sl^ubeau baju: 
ein Seibel toetfter SBetn, S ©tbotter, 70 g (7 dkg) 3uc!er, 
ein menig Sittonenfd^Ie, &iüd^tn SantSe uiirb gut ob* 
gequirlt, fobann auf ber platte unter unaufl^örlid^em 
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£luitlen gelod^i Skn @^aubeau gibt man in eine ©offette 
famt bem Slumenlol^I ju Stfd^e. 



237. ©glttCtt. 

©^netbeBo^nen tuetben fein gefd^nttten, mit laltem 
SBaffer applaobitxt (b. 1^. 5 SRiimten aufgefod^t unb bad 
©alfet »lebet obgefeil^t), l^terauf in Vj^ l StiaU^Mpptf in 
bie man ein @tüä^en ©andfetten nnb eine @t6fe gtog 
@oba gibt, tt)ei$ gebfinftet, fobalb bie Sol^nen toeid^ ftnb 
nrftb ein ©tficT fein gefd^nittene Bittonenfd^Ie, ein toenig 
fette§ ©inbtenn, ein ©tüdf^enS^tfer, ettoa« 3itronenfaft 
^^insngeffigt nnb nod^ V4 ©tunbe gebfinftet. 2>ann gebe man 
fit mit Äalb0lotelett0 belegt aut SafeL 



2a8. Sriutitlo^C mit ^oniett. 

S)er 8rannIo]^I tpirb am bcften im SRonate 3loöem* 
bet, Sejembet Dettoenbet, man jiel^t bie Sßlätiet t)on ben 
Stengeln, toäfd^t jle fanber, lod&t Pe in @aljtt)ajfcr toeidj, 
fd^fittet fte in9 ^apitx^eb^ gie|t ettoaS ä3runnenU)affer 
batübet, lä^t fle gut abttopfen, bann nel^me man eine feine 
3toiebel, laffe felbe fein gel^adK in 100 g (10 cUcg) ®an3* 
fetten ouffd^änmen, gebe baju einen 6§l5ffcl feine« 9Rd^I, 
Tü§te felbe0 ouf bet f)Iatte, bi« ein gelbeö Sinbtenn bataul» 
nrftb, l^adFe ben Sh:aunIo|I fein, gebe il^n in baS 6inbtenn l^tnein, 
V« l gute Stinböfnppe, 20 g (2 dkg) Sudfet, ba8 nötige 
©al^r nel^me V4 g gebtatene ^aftanien, meldte tein obgepu^ 
unb mit 3 S5ffel IBaffet gut jetfod^t n^etben, gdfte fle bann 
in ben Roffl unb lüffe atted ba0 jnf ammen eine ©tunbe gnt 
butd^ünflen. S)iefe ©peife »itb oö ©emüft t)et»enbet nnb 
lomi mit gebadfenem ^itn gatniett toetben. 



239. ^argriis|i(|en 

tpetben, nad^em ^e in einet tod^nben guten i((eifd^fu|»))e 
aufgelod^t »utben, ju Sifd^e gegeben. 
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240. (grMeii-Pree. 



1 ©etbel flcftc 6tbfcn (für 4 ^crfonen) »erben »ei^ 
gelod^t, bntd§0 ^oorfieb :paffiert, in biefed ^flree untb 
ettoad gute $Ietfd^fui)pe gegoffen, nod^bent man in biefe 
etoad @in6tenn gegeben l^at, laffe man fo ha^ angegoffene 
$üree V4 @tunbe bei gelinbem ^euer anflod^en, gebe bann 
nai^ aSelieben Sucfer unb 3iwit botauf nnb fd^melje e0 
mit (Bandfetten ob. 

241. ©ebrihrater (Büt» (®ifi$e). 

(gfür 6 $erfott€ii.) 

aRon fteUe Vt % ®^^^^r ^<^^ ^nen Söffel guted 
Candfett, in bte 9lö|re unb laffe il^n fd^bn golbgelb röften, 
tül^te il^n in Vs ^ lo^enbed äBaffer l^inein, la^e il^n eine 
^oibt @tunbe gut but$Io(|en, nel^me ttma» guted ®and« 
fett, fd^neibe Stoiebel l^tnein, loffe fle golbgelb röften unb 
fd^melje bann bamtt ben @ried. 

242. gifolttt (@4ntibebo|tttii). 

aRan aupfe bie ©tengel ab, toofd&e bie gifoleu in 
brei Mte Sßaffer rein au0 unb {äffe bann in einer großen 
Steine bad Sßaffer fel^r gut fod^en unb gebe fot)ieI ©alj 
hinein, aü ob man SRellfpeifen lod^en UioOte, lege bann 
bie t^ifolen l^inein, gie^e auf biefelben einen @ub, feilte fie 
burd^ ein gro^ed @iä, ftedCe fobann bad @ieb in ein @d^aff 
!alted Sßaffer, laffe ed einige SRinuten barin, gebe aldbann 
bie fjifolen auf ein reined %nä) unb laffe fle trodfen »er^ 
ben. @obalb btefed gefd^el^en, gebe man fie reil^enuieife in 
ein @laö unb brüdfe Pe fcft ein. SWan laffe ferner guten 
unb ed^ten SBeinefflg in einem Sopfe eine l^albe SSiertel» 
ftunbe lod^en; laffe il^n bann !aU koerben, gie|e il^n Aber 
bie ^folen fo lange, bid er barfiber gel^t, nel^me j^emf etten, 
fd^neibe baraud Heine ©tüdfe, gebe fle bann in eine Äaffe« 
roQe unb laffe fie fo lange lod^en, bid bie ©rammeln 
braun finb, gebe bad fetten Aber bie ^folen flngerl^od^ 
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baxauf uttb ftcDe btcfe on einen trodfenen jDrt, bamit fle 
nid^t fd^immlig koetben. äBenn man felbe bann !o(|en toiU 
— im SBinter muß mon fette ftül^er in lod^enbe« Sßaffer 
geben unb einige SKinnten oufIo(|en lajfen — f(|neibe mon 
pe unb bfinfte fte in l^ei^em ©(^malj, gebe 3udfer, bi0 fle 
gel^örig fflfe finb, bann gute &uppt. 

243. @rie«-»rei (mild^ig). 
(Vi Silo für 6 ^evfottcn.) 

3n 1 l 8KiId§ gibt man 7 dJcy Sudfer, 20 g (2 dkg) 
frif(!§e SSutter, auf eine SJlefferfp^e ©alj; wenn biefeS 
lod^t, xül^rt man V« l guten ©antpfgtieg ein, läßt eg unter 
immetwdl^renbem JRül^ten 10 SDlinuten burd^Iod^en. ©ollte 
bet @tie§ ju bid toetben, fo !ann man etwad ^il(!§ nai^* 
gie|en. ©l^e man ben @tie0 aur Safel gibt, wirb et mit 
3udtet unb Siwtint beftreut, unb mit guter 33utter, bic 
man l^at braun werben laffen, gefd^moljen. 3u ber oben 
angegebenen SRenge wirb 30 g (3 dkg) gefto|ener 3«*«^ 
unb eine SRefjerfpi^e 3ittnnt genommen. 

244. @riitte @rbfen. 

S)ie 6rbfen werben, nad^bem jle rein gellaubt (öer« 
lefen) flnb (b. 5. bie wurmftid^igen ßrbfen, fowie oDeS 
nid^t baju @e]^5rige befeitigt ift), mit einem @tfidFd^en 
Sett, ©ala, 3udfer, @oba in einer ÄajferoDe weid^ 
gebflttftet. 

245. @rihte (grbfot (aU @emflfe). 

6inen ß^Iöffel ©an^fetten gibt man in eine Äoffe* 
rotte unb läfit efi mit 40 g (4 dkg) 3udEer auffd^öumen, 
nel^me Va l junge grfine 6rbfen, gebe fte au bcm ^^tten 
unb 3udPer in bie ÄaffetoKe, laffe eö augebedft 20 ajlinuten 
bfinften, ftäube eö mit ein wenig SRel^I ein, nel^me einen 
ßfelöffel @u))pe baau, ©ala «öd& Öebarf, unb gebe e0 mit 
SBiener Sd^ni^eln garniert au Sifd^e. 
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246. ^irfebrci (mild^ifl). 



Vg 2 ^^f^ ^^^^ 0^^ geÜauBt, teiu getDof^tt^ nnb 
mit 1 l ÜRtld& auflefe^t. SJad&bcm bic ^irfc V, ©tunbc 
gelod^t ]^t, gibt man 70 g (7 c%) »uttcr, Vg Kaffeelöffel 
@ala baju, lä^t bte ^ixfe metd^ to^m, unb t)etfä^t mit 
betfelbcn mie bei bem SReiö. 

247. Sarftol (93Iutieiilo^I) 

toitb, tiad^bem et in ©alamoffer ittoä^i toitb, in eine tiefe 
©d^fiffel gegeben unb bann mit ^armefanlöfe beftteut. 
®d§nee toitb gefd^Iagen, mit S)otter öermifd^t, bamit ber 
itaxpol beftti(|en unb gebaden biö er braun wirb. 

248. ftarottcii.*) 

Karotten )9erben rein gepuj^, in banne streifen ge« 
fc^nitten, mit ein toenig ©ala unb Surfer a^fl^f^Ö^ ^«^ ^^^ 
gebänftet, ein ©tflcfd^en $ett toirb baju gegeben, mit ein 
menig 3kef)l beftdubt unb eine lutje S^it uo$ bänften 
flelaffen. 

249. Sarottett mit (grbfen. 

ffiie Karotten toerben in 4e(fige, erbfengro^e SBürfeln 
gefd^nitten, in eine Kafferotte mit toenig @alj, fjettcn unb 
3ucler totx6) gebünftet, bann »erben frif(|e grüne ©rbfen, 
ein ©tflcfd|en 3wcfcr tt>eid| gebünftet, bcibe§, nad^bem e0 
tt)cid6 i% aufammen qtmi^6)if ein fettet ^inbrenn mit etma^ 
Saffer t)on ben Karotten red^t gut abgetrieben, bann aufd 
®cmüfe gegeben; atteö laffe man nod^ einige aRimiten 
aufIo(j^en. 

250. ifortoffel mit ^inbrenttfaucc. 

Kartoffel »erben gefd^SIt unb rein ge»afd|en, l^ierauf 
fe^e man fte ju in einem %op^tf gebe @atj l^inau, ein 
bi|d§en Kümmel unb laffe fie l^Ibmeid^ lod^en. ^erned^ 
fe^e man bad SBaffer ab, nel^me einige Sbffel guten @in» 
brennd, quirle ed mit biefem Saffer gut ab, gie§e e9 

♦) Kieme, gelbe {Rüben. 
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l^lctaiif toieber auf bte ©tbäpfel, laffe fle brnnit no^ % 
@tunbe fo^tn unb gebe jule^t ein toentg fein gel^adie 
grüne ^etetjUte baau. 

251. ftartoffel'Croqnette«. 

®to|e Kartoffel werben famt ber @d|ale in @alj# 
nmffet met(| qtlo^tf bann laffe man fie audlfil^Ien, fd^neibe 
fle in ©d^eiben, ian^t fle in SDUcl^I ein, ma^e einen 2:to<>f* 
teifl, baßiete biefclben in ben Slxoijfteig ein unb borfe ^e 
in 4^i|em @(i^malj. SHefelben toetben pm Sleifij^gatnieten 
öetwenbet. 

252. &tTt9^th(£xO(ßtttt9 (onbere Sltt). 

3n bent S^ecfe njetben Kartoffel gelod^t, but(ä^ ein 
©ieb t»offlett, fobann gelnetet, mit 2Stef)i unb 6i unb in 
J^exjfonn flefotmt, toie @d|ni^et boüiett unb in getten 
l^erau^gebacfen. 

253. SartoffeI=Croi|ttCtte8 (anbete Slrt). 

3n aSaffer unb ©ola gefod^te Kartoffeln werben iutify 
ein ©ieb gerül^rt, unb je nac^bem man fle fleifd^ig ober 
milbig l^aben roxU, mit getten ober Sutter gemif^t, mit 
©alj unb 3)feffer untermengt, bann in 6i unb geriebene 
©cmmel getoäljt unb in ber |)fanne gebroten. ®ie toerben 
mit einer ®arnierung öon ^eterfllie ju a:ifd^ gegeben. 

254. tartoffel-'^firee. 

Kartoffel merben red^t toeid^ gelod^t, bann burd^'ft 
-Öoarflcb ))afflert, einige Sbff el fette gteifd^fuppe l^inpgegoff en^ 
einige ganje @ier i^ineingefd^tagen unb aUed gut t^errfl^rt; 
l^ierauf l^adCe man eine S^i^bel ganj fein, fteUe fie mit 
einem ©tüdtd^en ©onöfett auf bie ^totte, laffe fle golbgelb 
toerben unb f^melje baö ^üree bamit ab. 

255. Saxto^lpixtt fanet 

3n einem a:opf jertreibt man bie Kartoffeln, gieftt 
baton, gibt 3«*«, 3iwtmt etioa« 3fleKen unb fjeti 
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boju unb naifyhtm man aUed burd^etnanbec gerfil^tt 1^, 
Ifi|t man bte 9Raffe nod^mald bnrd^Iod^en. 

256. Jtortoffeln rol^ gebraten. 

SRan gebe ju biefcm 3»^^?^ abflcf<i^öttc Heine Rau 
toffeln in eine ^offetolle mit gett, beflteue fle mit ©ala 
unb bedtc bic ÄoffetoIIe, toeld^e jid^ auf bet J^ei^cn Dfen^ 
Plaut ober in ber l^ei^en fft&ixt bcpnbet, ju. ©obalb bie 
Äattoffcitt ouf einet ©eite gebtaten finb, feiert mon jlc 
um unb W|t jie toeiter braten, bis fle rötlid^ braun flnb. 

257. So^Irabi (Dberräbe). 

SHe ^ol^lrabi werben abgefci^ält, in bünne ©(ä^eiben 
gefci^nitten mit einem ©tficfd^en fetten jugefe^t, ein menig 
aSafler barauf gcgojfen unb gebünftet, wenn pe toei(^ flnb, 
fügt man ein toenig ©ala, etmaö mel^r 3^^^^^ ^itiju, be» 
ftftubt fle mit ein menig SJtel^I unb lö^t fle noc^ ein toenig 
aufIo(ä^en. 

258. Sroitttoftrfteln. 

(3mn fSflcifd^öomicrcn.) 

SWan l^adte einen Ärautlopf Hein, laffe baö Äraut auf 
fetten toeic^ bünften, falje eö unb tDürjc eS mit gefto^enem 
Pfeffer. 3ta^ bem Äod^en lajfe man ba8 ^raut auSfül^Ien 
fd^Iage ein ober atoei 6ier brein, gebe baju einen fiöffel 
t)oU guter $efe, unb fo oiel SWel^I, aW ju einem guten 
Steige nötig ift, rül^re e8 ab, arbeite e0 auf einem 5lubel« 
brctt red^t burd§; fobann mad^e man barauö pngcrbidfe 
SBürfte, lajfe auf einer Sratpfanne gettcn s^tgel^en, fiä^Iid^te 
barauf bie fflflrftc f(ä^8n Inapp ancinanber, beflreid^e fle 
oben mit gett, laffe fle ein toenig aufgellen, fobann in ber 
SRöl^re oben unb unten fd^ön gclblid^ badten. 

259. ginfcn^Jürec. 

fiinfcn merben gellaubt, gut gctt)afd|en, mit toeid^em 
SBaffer a^g^f^^^r ^i^^ 3^J>ic6ßI ^i^b fel^r fein gefd^nitten 
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unb mttgelodgt. Senn fte meidg finb, nel^me man ettoad 
®xxup, ettt)a§ |)fcffct!ud&cnj ein toenig ©ola, ein ©tfldtd^en 
3u(fer, ein toenig 3iwt» rin menig 3iti^onenf(ä^aIe, etroca 
@fftgr quirle aQed ba§ jufantmen gut ah unb giege ed über 
bie Sinfen, laff e bie ßinf en :pcn: SWinuten bamit auflodjen, felbe 
bfirfen iebo(| ni(ä^t au fauer unb ni(ä^t 3U fü| fein unb 
bann gebe man fie mit 3«^^^ «nb 3init jur S^afel. 8lud^ 
f önnen biefelben bloft tt)ci(ä^ gelod&t toerben unb mit fjetten 
unb braunen in getten gebadtenen 3toiebeln gefd&moI$en 
»erben. 

260. Sinfcii'^ärcc. 

3n SBaffer unb @alj laffe man mit 3toiebeln unb 
Karotten bie Sinfen gut !o^en unb rül^re aUed bad burd^ 
ein @ieb. i^ierauf ftelle man ba0 9)äree abermald auf ba9 
geuer, füge fle naiä^bem man e§ mild^ig l^aben toiU, Sutter, 
mogegen menn fleif(i^ig f^Ieifd^brül^e l^inju unb ricj^te ed mit 
einer ®arnierung öon Srotrinbe an. 

261. SJtelange (St^olit) toon ^mt^fleifi^. 

gür iß ^erfonen nel^me man 2 ®an0!eulen, laffe 
biefe ein tt)enig tt)eid| Io(|en, bamit laffe man 280 g 
(28 dkg) fette« 3littbpeif(ä^ mitloci^en, % l grobe ©rbfen 
n^erben f rül^er f eparat l^alb votväi geIo(i^t ; bann mif(i^e man 
mit biefen Va kg fc^5ne ÜRittelgräupdJen, fdjütte bie Suppe 
mit ben ®an§!euten unb bem %lt{]äit barauf, lofte e0, ob 
e§ genug gefaljen ift unb laffe e0, gut jugeberft, in einer 
SRBl^re 2 Stunben gut bur<|Io<i^en unb gebe e3 fobann 
aur Siafel. 

änftatt (Srbfen lann man au<ä§ Sol^nen, anftatt ®räup« 
^en Steid nel^men. 

262. «ti«. 

Steig tt)irb mit lod^enbem äßaffer gebrüllt, mit laltem 
aSJoffer übertoafd^en, man nimmt ju einem % kg 8llei§ 
einen @gl3ffel guted ®andf ett, toenig ©ala, 3 @eibel Saffer, 
bedH il^n au utU) Id^t tl^n in ber SRD^re 1 @tunbe bünften 
unb gibt i^n bann aum Stinb^eif^. 
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263. »eil itt mm. 



V« % €»*« Sleiö (fflt 6 g>erfonett) toirb breimal 
itht&J^ tinb bonn in {altem äBa^et gemafcj^en, fobann Id|t 
man il^n mit 1 l guter ÖRiU^, 70 g (7 d%) guter frifiä^r 
Sittiet, einet §)rife ©al} 1 @tiinbe lochen, ober nid|t bei 
ftarfer ^i^e, tt)eil fonft ber 9leid anbrennen fönnte. 9[u<| 
^iet fann maUf menn ber SUi^ an bidf n^erbett foltte, WtiU^ 
titgeben. (Si^e man ben Steil jur Slafel ^gibt, )otrb berfe{be 
tme ber ©riel mit B^cfer unb Bintt beftreut unb mit 
brauner Butter gefci^moljen. 

264. »eil mit »ofinen. 

^n 2 l ffiaffer gebl man 400—500 g (40—60 dkg) 
gut getDaf^enen Steid, gebe etmol ©otj, ^ett unb Sttronen« 
fd^Ie l^ejtt nnb loffe el gar lod^en, bann üermifd^e man 
tl^n mit ungcföl^r 200 g (20 dkg) Sloflnen nnb ctwal 
SBei^toein unb unter forttt)ä|rcnbcm Slü^ren laffe man bal 
Sanje toei^ to^a. 

265. «cilflieife- 

V« ^7 Steil Cfflt 10 ?>etfonen) tpirb gcbtfil|t unb 
gut auSgetoafd^en, unb naS^ Suflöbe einc^ fiöffcW guten 
®anöfettel unb ettool ©ala in ÄJaffer wctd^ geIo(3&t, bo^ 
fo, ba| bie ajlaffe feft tDie p einem Slufteufc ift. $)axm 
nimmt man el t«m ber !ßlottc, f^Iägt 6 tol^e Stbotter 
l^inein, unb gibt fo üid Surfer baju, biö el genug füfe ift^ 
motjon man fi^ buriä^ Ä^en fiberjeugt. 3u eine gut mit 
©d^malj au0gef(ä^micrte Pfanne wirb eine ©^id^e JRetl 
gegeben, hierauf tt)trb mte bei einem Strubel eine %üüt 
öon Spfclf^nitten, gellaubtc Slofmen, gef^nfttene SDÜanbeln^ 
Surfer, Siutt unb bie Wein gefti^nittenc Sd^ale öon einer 
Sitrone gelegt, biefclbc mit ©d^mala betropft, ha^ ®anae 
ttirb mit bcm reftlid^en SReiS beberft unb fobamt Va ©tunbe 
barfen gelalfen. ©arüber ftrcid^t man tatm xe^i fe^en 
®tJ6nce tron -Sttoetl, ju bcm man 150^ (16 dhg) gcfieStctt 
3u«r gemif^ Jfaif nnb lögt e0 nod^ etnmot barfen, bonti 
n)irb el langfam aul bet ^anne l^milgeftl^nttten. 
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206. »eisf^eife. 

(Sürvben ©ommer.) 

V4 % feinfter JRct« (für 4 g)erfoncn) toitb tein gc^ 
Haubt unb gcmafd^cn. ®cr Saft öon 2 Sttroncn, ein ®Ia§ 
gütet tD^ifier SBcin, ctmaö SBoffcr tmtb ttttf ben fRctö gc* 
gcbsn, bctt man (lueKcn öbet ni^! toS^tn tö^, toi]^ tnir§ 
htt JRet0 weif Heibett, ©ann töirb tfrtt b^ttifelbfeti ein ®Ia8 
anataSquino, bet ©oft öon 2 ^omeTonjen, iO g (4 4%) 
wetB^t 8lT^)tl, ber in Sein aufgrtbft würbe, ^a ^^ gefl^btct 
3u(fet gut ^ettfll^tt. Slui!^ tdnn man eine ^t^t 6al^ boau 
geben, ßinebledöetne Kranafotm mitb fo metiig öWntBglidl 
auögeff^miert, bet ffteiö toirb xz^i feft ^in^ingegeben irtib 
jnm eis gefteüt. äßiU man e8 jn 5feifd^e g^bcn, witb cl 
ouf eine tlnti^tf^üffel geftütat, unb gibt in ben in bet 
SKittc bepnbli^en lecten 9laum fd^Önc, gute, g^ftanbte 
6tbbeeten, bic gana bidt mit SnÄet bepäüBt fein muffen. 

267. ©anerlraut (Bmtth^J) in Bein über S:]^am:|iagner. 

SBct|e0 Ätout mitb fein gcf^nitten, in eine Äoff«« 
toQe gegeben, boau ein bi|^n @andfetten unb ein menig 
@ala, laffe felbcö V« ©tunbe untet einet Stfltae nuf bet 
flotte bnnften. ®ann nel^me manentmebet meinen 2Bein 
obet au^ ß^an^jagHCt, auf ein Ät^utl^äu^jel V3 ^ fli«|e 
il^n auf bad ßtaut unb kfje ed )9e4^ bälgen. @täad^ 
3u(fet laffe mön gelb anlaufen, gie^c ein mcnig fette 
Sftinbgfu^jpe auf ben Surfet, ftäube baS Ätout nwt bem 
SRel^I ahf giefee ben gebtöunten Surfet auf ba0 ^taut unb 
laffe alle0 aufammen V« ©tunbe bünften. ÜRan gebe biefe 
9(tt bed ^tauted anm Silbbtet ald : ätebl^ul^n, ^afanen ic 

268. S^wäntwe. 

Stfln gfetpaflletf^ mlb ^p^te, Ift tldm ©tficfe (gt^ 
f«|liitt^e €d|!bämmfe m<etbe^ in äne Aaff^tofie, le^tin «efo 
©tttrf Slüttet ä^tlQffen mitb, geg^b^. S)a^u gibt man &a% 
ge^arfle gtfln«^ ^e^t^Iie, ein mt^ ?^fF^t, «oifl Wn 
einet Simone, ma baS MA txft^ feibtnftilt> tttit tto 

7* 
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tDCttig aSuttctfaucc nod^ uenncttgt imb mit 2—3 to^eu 
ffiottetn legiert unb aufgettagen. S)icfe ©peifc ift fel^r gut 

269. @)iurgel. 

SRan pu^e ben Spargel unb binbe einige @tengel 
mit einem @tüäd^en B^int sufammen, lod^e il^n in @al3« 
maffer, gebe aber ad^t, bag er beim ^inaudnel^men ni(S)t 
jufammenbrid^t, bann mad^e man ein iDenig mei^ed 6in« 
brenn, gebe in ein bi^d^en Don biefem @pargettt)affer ein 
©tfl(f(ä^ett S^ätXf eine SKefferfpi^e Slflte, quirle biefeS gut 
ab unb nad^bem ber @pargel jierli^ auf einer ©d^il^el 
gelegt ift, giefte mau bie ©auce barüber. @o jubereiteter 
Spargel lägt ftd^ am beftcn ju jungen ^ü^n^tUt junge 
@a\i^ unb Kalbsbraten t)ertt)enben. @0 merben n&mlid^ biefe 
©orten weid^ gebünftet unb mit bem Spargel ringsherum 
tjer^ert unb bie @auce barüber gegoffen. 

270. @|iargel mit ötttter. 

©pargel mirb ebenfo toie ber oorige jufammenge* 
bunben, jicbo<ä^ im ©aljtoaffer ni^t fo toei^ geIo(ä^t, man 
laffe il^n auf einem ©iebe abtropfen, ber S^int toirb lang» 
fam l^erabgenommen, ber Spargel f(ä^5n at€tli(S^ auf eine 
S^flffel gelegt, fo bafe bie Äöpfe aller in ber SDlitte au* 
fammenlommen unb bie Stengel na^ au^en ; hierauf nel^me 
man braune Semmelbröfel, bcftreue bie Äöpfe bamit unb 
fibergiefte fle mit brauner Sutter. SHefe Speife mu§ gleid^ 
3u|3:if(3|e gegeben toerben. 

1271. S^iargel gebarfett. 

9Ran f(i^neibe oom Spargel bie unteren @nben ab, 
laffe i^n in lod^enbem Saffer einige SDtale fibermaUen, 
nel^me tl^n aud bem SBaffer, trodne i|n unb binbe il^n ga 
Sünbeln oon 4 bis 5 Stfict jufammen. 9la^]^er bereite 
man auS Wtt1)l unb l^ineingefd^agenem (5i einen Seig, 
taud^e bie Spargelbflnbel in benfelben unb laffe fie in 
l^eiftem Sitten ober ©utter, je nad^bem man fle Peifd^ig 
ober mild^ig l^aben toill, gelbbraun badfen. 
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272. ©^jinat 



&pimi toitb rem mnp% t)on allen Stengeln befreit 
unb einige SRoI im folten äBoffer gctoaf^en. ttnterbe§ ttrftb 
eine ÄofferoKe mit Sninnentoaffet auf bie platte gefteUt, 
@ala unb ctbfengrofe @oba l^inein gegeben ; bann laffe man 
ben @t)inat meii^ lochen, fei|e il^n ab, »eid^e eine SKunb» 
femmel in SBaffer ein, |)afflere ben @^)inat mit ber (Semmel 
burc^ ein ^aatfteb, l^ietauf mad^e man ein gelbed @inbrenn, 
nel^me bat?on einen 6|IöffeI unb baju ein hi^^tn gute 
9linb0fut)))e, ein toenig Pfeffer, ebenfoöiel Slüte unb toenn 
aQcd gut tttto^t x% gebe man ben ®pinat l^inein, laffe 
aUcd einige Minuten auflod^en, f(i^lage ein tol^ed 2>otter 
l^inein unb gebe il^n bann jur S^afel, aud^ lann man einige 
©c^eiet ma^en unb ben @<)inat bamit öetjieren. 

|273. tclidmx «iibi^en. 

©iefe SRübd^en, rein gepult, laffe man Va ®tunbe 
in faltem SBaffer liegen unb Ijierauf in toeid^em SBaffer 
bünpen, nel^me l^inau 1 ©tüdfiä&cn ®an0fett, ein menig ©alj, 
ettt)a0 Sucfer unb »cnn flc tocid^ flnb, ftöube man jle mit 
etwas ÜReljI an, f^üttle biefc ©peife burd^cinanber unb 
laffe fette nod^ einige SRinuten bünften. Dann gebe man 
fle }ur Safel. 



VII. S^alate. 



274. a)rttmettIo^IKSarfioI«)@aIat«^ 

Slumenlol^I (Äarflol) toirb rein ge|)utt, in ©ala* 
toaffer niiä&t ju wei^ gelod^t, man l^ebe il^n au0 bem SBaffer 
unb laffe i^n ahixop^tw, mad^e je^t mit 2 rollen ©ottem, 
ein toenig ^rot)encer*»)&t, ein bi^d^en ©f fig, ein wenig ?)feffer, 
©ala eine 9lrt ÜRa^onnaife, fd^neibe ben Stumenlol^l in 
Heine 3lög(j&en, lege fle auf eine ©(^üffel unb begieße fle 
mit biefer ©auce. 
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275. l^^lpeit^^alat 



aRm m^mt^ i^iHP ^off^m, stelle t)pn etti^t ^eite bie 
Sofetn ^vmHXf f^netbe au4 ^nibeiben @nb<itrbie ©i^t^ti 
cdb, Qfl^ni« ein menig Bxuniietuoajfei^ (Srinboaffe^), ^in 
toenifi @a]^, etbfenpol. @job(|, ta^e hi^ ^ol^nen toei^ 
lodim^ feilte bie S^l^Ben (^, gMle »eigen. SS^tnefftQ Hx^ 
ottf unib beftreue fie mit tpeilem Pfeffer. 

276. lSnutittttbef{^@a{ttt. 

S)ie Stunttenfteffe u^iicb gut gellaubt, gettKifd|en utib 
abgeteepft, nadlet u^tob fie mit fel^r fein gefd^nitteaea 
^feln gemifd^t^ ettood gefal^n utt^ im Übrigen mie j[eber 
gemol^nlid^e @c^t be^iibett. 

277. Siibitiictt=@oIät. 

SRan fd^^ncibe bie gtflncn SBIötter tingöl^ccttm ab, bie 
gelben tpafc^e man in ^runnenmaffet, tege fie auf eine 
@4|flfl«lf UU^ ft^< begieße jle mit ffifflg unb &l uub gebe 
fie batin 3U 2:if(|e. ^u($ tarnt man ein menig 3n4et baju 
nel^men. 

278. ®emiife'@alat. 

Sinselne Karotten, Heine @rbfen, gtäne @rbfen, etmol 
©patgel, Kartoffeln unb entf^Jte(|enb bie $älfte biefet 
Slflben laffe man abIo(ä^en, tropfe bicfe ©emüfe forgfältig 
ob unb ri^te fie, ouf einer @alatf(j&üffel getrennt, um ein 
©tildt SBIumenloH berart an, ba| ba3 ©anje eine ftern*' 
artige gorm exffiU. ftber Wefen Salat gie|e man ©fflg 
unb ^l 

279. ^mpfth Ober tomaitn^&üUt 

^n» tingelegi^n 9)<is0Medf^lb^f^ji^ bie jeM^ l^qipt 
fein mfifleii, fd^neibe rmn ^^bm, bArni^ ^(j^eiben,. leg^ fie 
dierli« auf eine Salotf^fiffel, gd&e baaii ®a^ Sf^, m, 
unb |>feffer unb auc^ ein loenig Sncfer* 
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2^0. ^uxUne^üUt 



®utlen toctbcn abgcfd^ält, öuf bcm ©urlcnft^ncibet 
in ben %etlex gel^obeB, mit eintm atoeiten Seilet augebedft 
unb einige aWinuten ftel^en gelaffen ; hierauf fliege man baa 
aßaffer a6, gebe jiebo<j§ auf bie ©uricn guten SBeinefflg, 
etmaö @af8r tttoa^ Pfeffer unb ein bi^d^en SEofelBL 3Biu 
man i^a fü^Iid^ ^aben, fo füge man etmad 3u(fer l^inju. 

281. $erinfl>@alttt 

geringe »erben getoaf (3^n, f obann in ftif(ä|em ©runnen^ 
toajfer 1 — 2 ©tunben liegen gelajfen. 3flad|bem man fte 
aud bemfelben l^eraudgenotnmen, f fll^tt man mit bec SJteffet« 
fpi^e auf beiben ©eiten beö gering« neben bem SRüden üon 
oben nad^ unteo^ ol^ne il^n )u buxdgf^netben unb iißijt bie 
«Oaut ab. SJann fd^neibet man bie äu|erfte ä3au(j^{ante tpeg, 
nimmt bie ^ü^ l^eraud, to&^^i no^mold ben ^ring gut 
aud unb, nad^bem man bie @röte bed 9tüd(end mii bem 
SDHeffet entfernt l^at, fd^neibet man ben gering in Heine 
Seile unb jertreibt bie 5lÄiId& in @ffig, meiere über ben 
gering gegoffen toirb. Slad^l^et merben ungef chatte Kartoffeln 
qetß^, bann erft gefd^SIt unb oel^adt; aud^ S^i^beln toer^^ 
ben fein ftcl^adPt, hierauf toeroen eingelegte (Burlen in 
banne ©treiben gef^nitten, fomie m^ geriebene ober fete 
gel^adCte Sor^rfer ^fel baju gienommen. SlSed ba^ m 
einem bi^f lid|en 3rei u^b mU <Sfflg, t>l, gefti)|enem ^^<ffet 
unb etma^ B^ä&t »u einer biiflid^n äRaffe bnr<i^geril|et 
unb ber in ber aud Sffig unb beut Wl^ bed ^s>^m^ it* 
jtel^enben ^lüfftäleit, in toeld^er bie ^eringftilife biexeiU 
liegen, beigefügt unb gut öerrü^rt. 

282. ^i]ift^@alat (anb^^StctX 

iJ)ie ö^ring^ »erben 2—3 Sage im IßaRer a^Iaffen, 
i^se ^tt abgjeaogen, bie ®i;ftten au^ üm^ e»tf«rnt unb 
in Heine ©tiUfe aerf(ä|nitten. ®ie gRil&miibea ^eninge» 
»irb fobonii nUi einem ^^nnm WS^i a^rttMen, mi 
effig, öl unb feto ge|c6nitteneÄ3mie&etii t)ew?ft^t, l^e^cmf 
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ipetben bte geringe l^tneingclegt unb mit ber ©ouce gut 
öcttül^rt. 

283. ^MptU{&ü)f\^)Ba(il 

aSon fd^öuctt l^orten &alaii)&\xpd (©atotlöpfcu) Wfe 
man ringöl^crum bic gtüncn Slöttct ob, fc^ncibc jlc bann 
in Dm Seile, lege felbc in Jatteö SBajfer, laffe jie einige 
SRinuten barin liegen unb gebe fle bann auf ein ©ieb jum 
aibtrocfnen. SKan tod^t bann einige ©iet l^art, ttc^te ben 
©alot auf einet ©d^flffel an, befprengc t^n mit 6fPg, £)I 
unb ©ala, fd^öle bie ©et ab, fd^neibe ebenfalle jebe« 6i 
in 4 Seile unb öerjiete ben ©alat bamit. 

284. $int''@alat 

9Ran nel^me ein ^im, laffe ed abfleben, a^^-l^^neibe 
eß in Heine ©tfldt(ä^en, gebe baju Äapem, fein gel^atfte 
3tt>iebel, l^art gelobte 6iet gewiegt, übetgie^e baö ©anje 
mit (Sffig unb j5l unb gebe |)feffer baju. 

285. ^üp\tn^B(Aat 

©et ^O'^l'f^^i ^wl> fii^ i^m l^olaigen Seil abgebto(!§en, 
bann im SBaffet gut geteinigt, nad^l^et in ©aljujaffet 15 
SOWnuten geloci^t, f(i^neU l^etau^genommen, @ffig batflber 
gegoffen unb jum SluSHll^Ien gefteHt. (®et @fpg fann mit 
geloi^tem ©ottet je na^ 33cbatf abgetrieben njetben). ©aö 
gelod^te SSäeifee öom Si witb fein gel^adft, fo aud^ ge* 
ftofeenet ^feffet, ©(ä^nittlaud^ gef(!§nitten, aUeö ba0 obenauf 
geftteut unb fd^bn gatniett. @d lann anä^ £)l baju ge» 
geben toetben. 

286. SaxfioU(mnmtnUffh)Qaüt (anbete 9(tt). 

©et Äatfiol (©lumenlol^O )JJ«b auöeinanbet geppcft 
unb in ©aljtDaffet geloci^t. 3la(|bem et betatt angetid^tet 
tft, ba| bie 9iö0d^eu nad^ oben lommen, mitb eine aud 
^feffct, (Sfftg unb £)I beftel^enbe Sauce, in welket einige 
]^attgeIo(^te ©et öettül^tt Pub, batflbet gegoffen. 
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287. ÄartoffeUSalat. 

Ungcfc^ätte Kartoffeln »erben gelod^t, naci^l^er je» 
\^&ttf in bflnne <S(!§cibett gefd^nittcn, biefe mit ©alj beftteut^ 
in ©fftfl flelegt, baruntct fein gefti^nittene S^i^^^w, 
©olotSl nnb Pfeffer gemengt. SBäre bet (Sffig jn fd^arf^ 
fo fann et mit aBajfct Detbünnt toctben, ttjoKte man bcn 
@alat fä|Ii(^ l^aben, fo gibt man fein gel^acfte ^))fel unb 
ctmoö Sucfet l^inein. 

288. tartoffcI=@Olot (anbere Slrt). 

einige fd^bne, rnnbe Kartoffeln, bie nicS^i jn toei^ 
gelod^t toerben, fd^öle man ab nnb laffe fie lalt »erben; 
man l^acfe nnn eine B^^i^bel gana fein, einige Kapern l^acf e 
man gIei(J^faK0 rc(!§t fein, nel)mc oon einem gering ben 
Slüdt en, nad&bcm er rein gct^afd^en ift, )d^neibe baran« Heine 
ßtüdd^en, man lann au(| anbere ^fd^arten bajn nel^men, 
toit j. Sß, ©arbeUen, ©arbinen, ^an bereite fobann aM 

gm ^axi gelod^tcn ©ottern, ein menig 6ffig nnb ein »enig 
I eine ni^t gar jn bidfe SRa^onnaife, fd^neibe an0 ben 
(Srba^jfeln bünne ©(!§eiben, lege fie in eine ©alots^Sd^üffel, 
falje fie, begieße bie ©rbäpfel mit bicfer ÜRat|onnaife, mif(!§c 
bie 3tt)iebeln mit bcn gel^atftcn Ka^jern pfammen, beftrene 
bamit ben ©alat nnb formiere ang biefen ^ifd^gattnngen 
einen Krona anf bem (Srbö^)fcls@alat. SRan gebe ein toenig 
ttjei^en Pfeffer barouf, laffe ben ©alat eine ©tnnbc in einem 
fül^Ien Staume ftel^cn nnb gebe il^n bann sur Safel. 

289. SttrtoffeI*®aIot mit gering unb ©urteil. 

S)ie Kartoffeln »erben toic jn bem getoöl^nltdöen 
Kartoffel'©alat5ubereit.jebo(| nid^tfo gefaljen nnb ber ©alat 
gerabc fo »ie biefer bel^anbelt, jebod| mit ben in Heine 
©tu(fe gefd^nittenen geringen nnb ©alagnrtfd^eiben gut 
burc^ mit einanber oermtfd^t. 

290. SRijcb'^^ifle«. 

SRan lod^c in 5 1 guten ©fftg 1 25 g (1 2Vi dkg) Knoblaud^, 
ebenfoöiel gefto^enen Sngtoer, 70 g (7 dkg) »ei|e ©enff örner, 
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60 g (6 dkg) ]ifioa^^ §)fiffeifI5tnct, SO g (3 dkg) 3tmt, 
12 ©emflxancllctt, 2 «einen fiöffcl Pfeffer unh V4 /^ Sala 
nnb öcrmtfd^e oKeö baS gut mit einanbct. ^an nel^me nun 
bie boju gelftörigen ©cntüfe aW: Sol^ncn, gefte Stuben, 
Stoiebeln, 33fumenfo]&I, Heine ©utten, grüne fauete ^fel, 
8lobie8(ä^en ©d^alotten, ©etterie unb 3)aprila, beflteue affel 
bo0 mit ötel ©alj, lajfe fle fo btei iage ftel^en, »ifiä^e fle 
ob unb gebe fle in ©unftgWfet. SRan übergießt jic fobann 
mit bem Dotangeffll^tten @ett)fitaefftg unb überbinbet bie 
ÖWfet mit »tofe» ©ie fo gefaßten ®täfet betoo^tt man 
<tn einen Klivien £)tt, 

291. So^^®aIat. 

Stotl^et*) unb tt)ei|et ^ol^I tuetben, nad^bem man bie 
elften ^xX^tt ^\M9X t)on il^m entfernt l^ot, in a^^t $&Ifteti 
giefdfenitten, iebe berfelben »irb in falte« 3Bajfer getau^^ 
bUfed* )9ieber obgefpri^tr, ber ^ol^l fein gefd^nitten ober auf 
beiB ^raut^qbel ge^^obelt unb mit fiebenben @f^ ober 
fiiebenbeu SB^fer abgebrül^t. SSürbe ba0 tirmalv^ ^bbrftl^en 
ben Stvi^ UP^ ni^t U)eid^ genuu^t l^ben, fo loirb el 
vm^m'i^oii, äRou Iä|t il^n nun in bem pgebedCten ®efä|e 
cA{ü|leu, )obann f<i&üttet man il^n in einen ©eil^er, fji ba| 
bie Sliiffifl^eit rein (äy\m\i. Sann mirb ber ^o^I mit ^al), 
Q^fi0f hl unb Pfeffer aubereitet unb, iPoKte man il^n 
fft|Ii# l^ab^n, au(| ^vl&^x baju gegeben. 

292. ^omeranjcn^Ärcn (= äÄeerrettig). 

3u geriebenem Ären (SDHeerrettig) gebe man 3Bein« 
cfflg unb Suder unb f(|tieibe |)omeran}en unb @tü({($en 
Biirone uiflrfelf&rmig l^inein. 

293. %o(tr drmt'6tifoi 

3u fein gef(3^nittenem rollen Äraut gebe man fein 
gel^adfte S^tebel, etmo« Qalj, öerrü^re e0 gut, giefte SBein« 



*) Sie 8eibe(a(tima ber roten 3favbe mirb bnrd^ SMtübes 
mit (£ffia ersielt 
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efflft haxSbtx^ [an^ ^xoHueM unb beftttue eft mit 

»94. Kote aUlliexv 

^a^bem bte ffiSben gettmfd^en ttnb naäj itnb nad^ 
tt)ei^ gcIo(ä^t ttjorbcn flnb, »erben jie fleftl^ft, in ©d^bcn 
gefd^nitten, fobann mit ©atj, Ären (Sleerrettig), ganacm 
|)feffer unb fiorbeerblättem in einen irbcnen So^jf gete^ 
nnb mit @f|tg^ ber juöor gcf o(|t tonrbe nnb nai^l^er er!altet 
ift^ Äbergojfen. 

295. ^mm ^ettMiniftitf. 

®efd^nittene S^^i^beln, Dragon, ßorbeerbl'Mte«, S)iö, 
ÄnobIan(ä^, ^fcfferJrant, ganjer ?)feffer, Steffen nnb @alj 
werben in fd^arfem 6fftg gelod^t, biefer burd^gefeil^t nnb 
nad^bem fatt geioorbeitv mU feinem Senfmel^I angerfll^rt. 

296. @d(erie*Salat 

^an pn^e unb toafd^e einige fd^öne @eUerie, {od^e 
fl0 ii| @al3)i>a^0t;, j[ebod^ nid^t }n metd^ ; nel^ bte @eQerie 
liorauf l^inoud nnb leae fte bonn in9 falte SEioffer; ipenn 
^e ^nui^enh loXt {tnp^ fd^neibe man fdgöne runbe @d^iben 
barand, nel^me bann meinen 6ffig, f d§öle nnb fd§neibe einige 
eingelegte @urlen in @d§eiben, nel^me jmei |)omeran3en, 
reibe 140 g (14 dkg) 3ud(er an ber ©^ale berfelben ob, 
fto^ il^n bann nnb gebe il^n in ben Sfflg l^ein. Sfoid ber 
ft^ranje fd^neibe man ebenfalte bünne Sd^en^ tut« 
ferne jebod^ an0 il^nen bie Ädrner, orbne bann eine ®äfi^ 
Sellerie, einige @d^id§ten |>omeran3en nnb^ eine ®d^d^te 
<Surlen abtoe^felnb über einanber. S)iefe8 SSerfal^ren toirb 
fortgefe^t, biß alle« öerbrauc^t ift, bann lajfe man biefen 
©alat jugebedft 3 — 4 Sage ftel^en. Seüor ber ©alat jnr 
Xafel gebrad^t »irb, toirb er red^t a^^^K^ l^ergerid^tet, fo 
ba^ bie 9)omeran3en nad^ oben lommen. 

297. ^tvi^(^tkn. 

S>a^ n)erbcin groge grabe ®urlen genommen, gefd^ält 
unb ber S&nge nad^ audeinanber gefd^nitten. Slad^bemman 
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nun batau0 bie SRanbeln entfernt l^at to^c man bie ®utfen 
in Sterefjifi, bem man ©alj betgemifclt, ab unb laffe fle 
ungefäl^t 24 ©tunben ftel^en. SHad^l^et toitb bet 6fflfl ab^ 
gegoffen, bie @urlen u^erben mit einem Seinen ober einer 
@ert)iette abgetrodnet unb unter Beifügung Don ganjem 
Pfeffer, Äorbecrblätter, 3fleIIen, ©enflömern, (Sl^olotten unb 
feingef^nittenem^ren (ÜRcerrctttd^) in SJunftglöf er gefc^id^tei. 
Unterbeö lod^e man äBeineffig gie|e il^n über bie ©urfen, 
ba§ er Aber bicfe reid^t, laffe il^n Mt toerben unb gie|e 
il^n ab. 9ta(ä^]^er mirb er atoei Sage na^ einanber aufgeIo(St, 
einmal l^eig bad anbere 9RaI ftebenb baräber gegoffen. 
9la(i^bem nun bie @urten in ben ®Iäfern t)er!ii|lt flnb, 
üerbinbet man biefe mit ^ergamcnt^japier. 

298. @:|iarge^@alat. 

@))argel toirb rein gepult, immer einige @täbd^en 
»erben aufammengebunben, l^icrauf laffc man fle in @alj* 
tt)affer einige ÜRinuten auffoci^en, neljme fle fobann bel^ut* 
fam l^eraud unb fd^neibe ben 3^Hni, mit bem bie @t&b(|en 
gebunben maren, entjtoei, lege bie ÄSi^fd^en aierlid^ auf eine 
Sd^ilffel unb begieße bcn Spargel mit gutem SBeinefflg. 

299. SBelfi^er Solot. 

9Ran formiere aQe ©attungen uon ^ifd^en aU ha flnb : 
Triften, ©arbinen, ©arbeQen, Sad^d, geräucherten Sad^d, 
^aiic^^^mnqc ju einem ^ranj, gebe ringdl^erum einen 
guten 8lH)iI. (©iel^e Slegifter: «fpif.) 



VIII. Kompott. 

300. ip^th^mpott 

2Stan f(i§äle einige ^pfel re($t rein ab, nel^me S^dttf 
laffe tl^n niä^t ju feft fl)innen, feilte ben Saft öon amei 
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ßhnoncn in bcn Surfer l^incin, ftcttc jc^t bic ätpfcl in bcn 
Sudtct l^incin unb lafjc fic unter einer ©tttrje bünften, 
ftho^ fo, ba§ jic ganj Bleiben. 

301. t^ifelmn«. 

ajlan f(ä^ale aRifd^enöfet^äpfel, f^inne l^ierauf 170 ^ 
(17 dkg) 3u(fer, gebe^, ©türfd^en ßitronenfci^alc, ©tüdtdjen 
3imt, fd^ueibe bic Sipfel in öier Seile, ncl^me ba3 
Snncre berfelben l^erauö, gebe jte bann in ben gef^onnenen 
3udEet, rfll^re jie unb biö flc gonj Ilar flnb, fteHe man fle 
Dom fjeuer meg. aJiit biefem ^u8 lann man Sorten, Aber« 
l^aupt alle aWel^lfpeifen filHen. 

302. WfüU^tn^^omifm. 

abgef(^ätte SCprilofen »erben in eine Äontpott«®d^üjfel 
gelegt, für jebe äprilofe toirb ca, 13 jf (1% dkg) ^ndex 
gefponnen unb na^bem bicfer gefponnen unb überlä|lt ift, 
giefee man il^n auf bie Sljjtilofen. 

303. mtnm^onOfoü. 

aSirnen toerben abgefiä^ält, wenn fle gto| flnb in jtoei 
-Öälften gcfd^nitten ; 3«rfer toirb geft)onnen, Saft t?on jtoei 
Simonen l^ineingebrürft, unter einer ©tflrje gebflnftet; toenn 
bie Sirnen loei^ ftnb, nel^me man fle oom §euer unb gebe 
fle aW Äompott jum Straten. 

304. 93tom]beeren^tom:|iott. 

SSon ben Srombeeren werben bie Ileinen burdj einen 
©eil^er gejjreftt. ®er baburd^ gewonnene Saft wirb mit 
3n(fer getod^t» 3n biefem ©aft, bem man etwaö ^imtf 
Sitronenfd^elben unb einige SRellen l^inaufügt, werben bie 
igro|en S3eeren langfam einige 3R{nuten gelod^t, bann 
|erau0genommen unb ber etwa3 eingelochte ©aft barüber 
flegoffen. 
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305. ^Vbttttn-'&ümpm. 



3n 250 g (25 dkg) hid^e^pomtnm Sudfet toith 
V« ^ fl^öfe^ ßtbbcctcn gegeben, 1 Sölinute aufgeJod^t unfe 
bann fd^neQ Dom freuet genommen. 

306. ®mUn^&mif$U. 

S»e Oiltl^ ^etbcn öbgefd^&K, in bie ^Mfte gefi^nttten, 
nad^bem ba0 ^etngel^öufe l^erauagenommen, toei^n fle ju 
feine 9hibeln gcf^nitten; auf % kg Surfen nimmt man 
% % ättff^t Urib 1 @eibel SBdnefjtg, etma« 3imt, 3itlfm, 
utlb löft bk0 dKea 1 ©ttinbe !o^en. ^oboib ed t>extüiflt 
ift, gibt man e0 in ein @la^, wel^t^ fi^bann mit einer 
SBIafe gut öerfc^Ioffen toirb unb bringt e0 an einen ffll^len 
JDrt. 9ßenn ba))on tivoa^ entnommen loirb, mug ed immer 
toieber gut öerbunben toerben. 

307. ^isAtttm:9m3f$tt. 

3n V« % U^^ *i* gefponnenen 3utfet gebie mön 
bie Himbeeren l^inein, laffe fle 2 SRinuten auffo(3^en unb 
nel^me fle bann Dom $euer. 

308. Sdffamiihttt^&ompott 

3n Va % fel^ WdE gefponnewcn 3^^^ toirb y^ kg 
rdn gefibmbte So^otmi^beeren gegeben, laffe fU 2 SSHinuten 
cftiflt^n itnb gebe fle bann t>om %mex. 

309. ®aftamett^tom:t^ott. 

9Ran nel^mc ein beliebige« Quantum Äaflanien, ent* 
ferne uon i^nen bie l^arte ©d^ale, gebe fle in flebenbe« 
S5Q»affet, bis anä) bie jtoeite @(|ale loögefS^ätt toerb'^ lann. 
Sbann gebe man bie ^aftanien in eine ^ffetoHe, tn we1(ä^ 
matt 140 jr (14 dkg) 3urfer mit V^ Reibet 2Bttfftt l^at löOfftn 
laffen, löffe W ^ftatiien iangfarttmctti^ Wnfteti, 0«6«fle btfttn 
äitf eine tSd|üffeI. btfldfe inb^en Butler *en ©aft öoti^in^ 
^jperanaej begieße ^c no^ mit flebenbetti ffieflet «Ab battöt 
btf Äaftanien. 
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SIC. titf^en^Som^Qtt. 



Ättf<|en tt>ctben «bgejitpft, inIaItemS5kffer:g€maf(i^cit 
unb 8U je Va % Äirfd^cn wirb 140 g (14 d%) 3u^t 
öctttcnbct. 3n bcn bidf gcfponncncn Sudfcr werben bie 
Äirfd^en gegeben, ixotx 3Rinuten barin oufgefod^t unb bann 
öom fjeuer gegeben. 

311. aRitairaen^Sotttt^ott. 

V4 % 3«*^t wirb gefponnen, in benfelben V^ leg 
SWirabefien auf einige 3Rinuten gegeben, bod^ müjfen fle 
gana bleiben. 

312. Drangett^Son^iitt. 

5!Man fd§äle bie Drangen, rechne 311 einet Drange 
35 g (3V2 ö^%) Surfet, gebe bie Drangen in eine i^om* 
})ottfd^j|eI, lajfe ben Surfer red^t feft fpinnen unb gie|e 
i^n nod^ im wannen Suftanbe barüber. 

313. f firjt(^*toiiMJOtt. 

§)firfl(i^e werben in Mtem SBajfer eingewei(3&t unb 
nad^bent fle einige SJlinuten barauf gelegen unb abgetropft 
finb, fpinne man Surfer unb 3War fÄr jebe ?)firfi(3^ 13 ^ 
(1% dkg), gebe tiu Wenig Sitrantnfofft baju ünb bie 
^tftd^e linein, bo(| bürfen biefetten ttid^t jetloiä^n. 
9la(3&bem ^e einige SKinutcn im Surfet gelegen watwi^ 
tiel^me man fle weg. 

314. ^flaumeu^Som^ott. 

Pflaumen begieße man mit flebertb^m 3Baffet, ^xt^t 
hvt ^aut red^t kngfam ab, laffe fle bann in birf gefponnenem 
Surfer 2 SRinuten auffiebeu, nel^me fie jebod^ hwm gleid^ 
t)0m §euet weg. 



815. ^flütmeinut« (aut ^ooe). 

SÖtcm nci^ au einem ^ti^orf ^atmien 74 ^ 
Su^rfcr, laffe il^n feft fpinnen; nad^bem nmn bie ^anm 
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ein tpcnig auf0 geucr gefegt, l^ierauf butd^ ein @icb 
Ijaffiett f^aif gebe man pc bann in bcn gefponnenen 
Surfet unb lajfe.felbeö unter fottoäl^renbem ^ü^rcn biet 
einfod^en. 



IX. Jifd^t. 



316. »adfifdj, 

($5ttt 4 ^crfonen.) 

®ie fd^mad^e ©citc oon einem Äart)fen ioirb in ©tüdte 
jertetlt, auögewafd^en, eingefallen; l^ietanf fteKe man eine 
Pfanne j|ntt anSgelajfcner S5uttcr auf bie ?)Iatte, fd^lage 
j[e nad§ Vet Slnja^I bet gif^e auf einen Seiler 6tet auf 
unb jetHopfe fle mit einer @abcl, widKe j[ebe3 ©tüd ejifd^ 
in SRel^I ein, battiere c3 in 6i unb toicfle l^ierauf ben 
gtf^ in braune, gertebene Scmmelbröfel ein unb badEe fle 
gotbgelb. 

317. SlOttflfdi. 

S)ie Sifd^e merben geteilt unb ein tt)cnig gefaljen, 
man (äffe fle 2 @tunbcn liegen, giege lot^enben ^eineffig 
barilbcr, laffe fle fo lange liegen, bis fle pbfd^ blau finb, 
bann gebe man in bie Pfanne (gcQerie, 5ßeterjilie, 
9leugett)üra, Stellen, Pfeffer unb Sttronenfd^ale unb laffe 
fle bann lod^en. 

318. 8Iaitflf(l& (anbcre SCrt). 

3n eine ÄafferoKe gebe man 4 gcfd^nittene S^^tebel, 
20 9leugett)firal5rner, ebenf oöiel ^f eff erlörner, tttoa$ njeniger 
toit % l f^arfen (gffig, boppelt foöiel SJrunnentoaffer, 
einen geftrid^enen @^I5ffel @ala, aDe0 bad laffe man ftarl 
lod§en. S)er gifd^ (1 kg für 4 g)erfonen) »irb in ©tfide 
gefd^mtten, neben einanber in eine ^afferotte gegeben unb 
nimmel^r bel^utfam JebeS ©tütf mit ber lod^enben S3etje 
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begoffen, lood flbetbleibt, gtege man bann übet ben ganaen 
&tfd§, fo ha% bcr fjtfd^ mit bct Söex^t ganj übctbcdtt tft, 
fobann bcdc man bcn gif^ ju, lajf c tl^n V« ©tunbe lo^cn, 
bann lalt totxhen, gebe ü^n bann in ein ^otjeKan« ober 
Songefd^itt, bie ^eije batfibex nnb fteUe e0 in bie R&ltt. 
ffiiefet gif^ toirb mit 6jfig nnb j6l fetöiett, toenn man 
il^n au Sif^^ S^t. 

319. l^Iatte SoteOett mit 9IeiitoitIaben^@ance. 

a3Iaue SoreHen »erben im »armen gefaljenen 3Baff er, 
^eterfllie, ©eHerie, 3wiebel, Slengetoüra, Pfeffer, Sitronen« 
fetale, ein tt)enig @ffig a^gefe^t, V4 ®tnnbe geIo(|t unb 
mit @ffig abgefd^redPt, fobann l^erandgenommen unb mit 
Sitrone, Slfpil unb bergleid^en garniert. ®ie ©auce toirb 
folgenbermagen aubereitet: fein gel^adte ®nrlen, S^iebeln, 
kapttn, gelod^te bnr(i^pafflerte S)otter, ein tt)eni^iser Öl , 
Senf, SÄa^onnaife, grüne, gel^adtte gJeterflKe, ©fflg, ©qla 
unb toei^er Pfeffer »erben gut a^trül^rt, fobann in eine 
@auciere gegeben. 

330. l^Iou gefottenet ^tn^ifeit. 

3u biefen fjif^en nimmt man getoöl^nlid^ ©piegel* 
Jarpfen oon 2—3 kg (1 kg für 4 ^^erfonen). ÜÄan 
bereitet einen ©üb f olgenbermaften : man nel^me baau 1 l 
»eißen ©fflg, a^^iui^l foöiel SSrunnenmajfer, 3 »eiße 
3»iebel in ©d^eiben gef(3&nitten, für 2 ä (2 ?)f.) »eigen 
Pfeffer, ebenfoöiel Sleugewüra, Sugtoer, allel gana. (Sine 
Sellerie »irb in runbe ©(Reiben gef(|nitten unb baau ge« 
geben, eint ^eterfUiemurael toirb einmal in ber 9Ritte bur(3^ts 
gefc^nitten, bann an^ auf lange ©treifen gefd^nitten mb 
au^ baau gegeben. @ine äRSl^re »irb ebenfalls in runbe 
©(i^eiben gef^nitten unb baau gegeben. 2)ie gelbe ©c^ale^ 
oon einer ßimone toirb baau gegeben, ein ßorbeerBIatt, einm 
Sdffel ©ala, nun lägt man aUed ba0 in einer irbenen 
ÄafferoHe Va ©tunbe lod^en. S)er fSfifd^ toirb aufgemad^, 
in ©tüde aerteilt, audgemafci^en unb audgefalaen, man legt 
i^n fobann in ben ©üb unb ia|t il^n V« ®tunbe bannt 
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lo^cn, bann ftcHt man bic gifc^c anm flbetffil^Icn. Slun 
legt man bic Sifd^c fd^ön gcorbnct onf eine ©Rüffel, lä^t 
in bicfcm @nb 4 SWttet ©c^trlatin auffod^cn. feilet bann 
bic ©auce bur(i| ein teine§ %n^, fo bafe baö ©emüfe in ber 
ÄafjeroKe aurüdfbleibt, fci^üttct baö ©urd^gefei^te langfam 
übet bcn %\\^, ftcHt fobann bie ©d&üifd auf einen falten 
Ort nnb lä^t flc fulaen. ®icfe gifd^e fönnen im aßinter 
einige Sage fte^en. 

321. (gimnaritttfrter gifr^. 

3Ran fd^ncibe einen Karpfen öon 4 §}fnnb (2 kg) 
(fflt 4 §)etfonen 1 kg) entamei (flcbe Äopf unb ©d^toeif 
^^i)i föl8« felben red^t gut ein, laffe ij^n eine ©tunbe fo 
liegen, unb gebe t)on atten Suraelroerf in eine Pfanne mit 
Sotbeerblättern, ßimonefc^len, Va ^ SSein, Ve ^ 2Bein* 
^ffifl/ fpanif^e Sw^iebcl, V3 ^ Sßojfet, bieö jufommen 
laffe man einige SHinuten Jod^cn, bann toafd^ man bie 
gifd^c burd^ 3 SBaffer rcd^t rein aug, gebe fie in biefen 
@ub l^inein, laffe felbc einige SRinuten lod^en, man gebe 
iebod^ frül^er ©ala foDiel nötig ift, bann nel)me man bic 
^Jifd^e ]^crau§, leete bie ©auce l^etunter, gebe ein ©tftcfi^en 
©illat l^inein, laffe fie abfielen, bann lege man bie gifd^e 
in einen Sopf ober in eine ÄafferoKe. ftebe bie ©auce 
jtocimal burd^ ein reineö 2:ud^, gie|c fie fo auf bie %x]ä^t, 
baß felbe barüber gel^t. Sluf biefe Seife fann man aud^ 
^cd^te cinmaxinicren. 

322. @tnmarittterte geringe. 

ajlan nel^me $öringe in beliebiger Slnjal^I, fd^Iid^te 
fie toomöglidt in ein irbeneö ®efä|, gie|e barauf SJlild^, 
bi0 bie t^eringe nid^t me^r an feigen flnb, fd^ütte ben au« 
bcTcn Sag bie 3Hil^ ob unb gebe frifd^e barauf unb fe$e 
biefel Serfal^ren 8 Sage fort. 5Re^me bann bie geringe, 
lege jle auf ein ©ieb, öffne fie, nel^me Die SHild^ l^inauö,. 
bie geringe pu^e man rein ab, paffere bic SRil^ burd^ö 
^oarfieb, nel^me einen guten nid^t au fd^arfen loeiften (Sffig, 
tinirlc bic bnrd^pajfierte SRild^ mit bem ©ffig red^t gut ab. 
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S)ann ncl^tnc mon einige toeifec S^Jicbel, fd^äle fie urtb 
fd^neibe fc^5ne ©d^etben barauö, nel^me Äapcrn, einige 
©tüdP eingelegte, in ©d^eiben gcfc^mttene (3naimcr) ©nrfen, 
einige gefod^tc, in ©treiben gefd^nittenc gelbe Slüben, ferner 
Sitronenf^eiben, unb lege am öoben beä ©cfä^eö eine 
©d^id^te Mcfer SRifc^ung unb orbne bann bie geringe 
barauf, Derfa^ve fo fort, big beibe ©ad^en t)ecbraud§t 
flnb. Sinn flutte man ben ßfjtg barüber, bo^ fo, ba^ 
bet ßfpg bie geringe flberbecft, bringe ba8 ©cföfe famt 
bem Sn^alt an einen lül|len Drt unb laffe e3 bafelbft 
8 Sage. 

323. (ginmarinierte geringe. 

(«uf biaifle 9(tt.) 

geringe (SRild^ner) »erben in ftifd^em SBaffer gut 
gereinigt unb abgefd&uppt ; l^ierauf laffc man fle 24 ©tunben 
in frifc^em, faltem SBaffcr, ba0 man toä^renb biefer Seit 
breimal »ec^felt, toeid^en. SDann nel^me man fie l^erauS, 
jie^e bie $aut t)on ben geringen ab, ne^me bie 5Dlild^ au8 
benietben, paffiere biefe mit gutem nid^t aU^ufi^avfen 
6f|ig burd^ einen Seiner, gebe in bie baburc^ gebilbete ©auce 
etma^ ganjen Pfeffer, gan^eg 9leugemüra, geftogenen Pfeffer 
unb einige in ©d^ciben gefc^ititteue S^oiebel unb lege bie 
geringe in biefe ©auce. 33eim Slnrid^ten ^ut Safel lann 
man nad^ belieben barauf etma0 kapern, @utlen unb teinci 
Safelbl geben. 

324. garaiertcr gifd^. 

®er %x\^ tt)itb am 3lücfen aufgemad^t, baS Jftüdfgrat 
forntgleifdö l^erauSgenommen, baö %lex\^ t)on ben ©röten ab» 
gelöft unb fel)r fein gemalzten, 2 3n)iebeln fein gerieben, fein gc» 
5a(fte |)eterfllieblättet, ge^adEte Sittonenfd^ale, inffiütfeln ge» 
fd^nittene gifd&mild§, 140 bie 250flf (14 ober 25 dkg) ©arbeßen, 
au0 benen ba0 Snnere l^cranögenommen toirb, »erben fein 
gel^adft unb burd^pafflett, auf 3 ganje ©emmel tt)irb äijerftl 
gegoffen, auf bie ?>latte geftettt unb mit 5 ganjen 6ietn 
gerül^rt unb baju baS gemal^Iene Sleifd^ gegeben. SXe 
^fd^fotm toitb mit £)l ted^t gut audgefd^miert unb mit 
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Semmettröfcln beftrcut, ba« goraicrtc l^iiicinflcleflt. 9lutt 
loffe mcm tl^n langfam BadFett. 9Ran lann au($ einen 
$ed^t auf biefe ^rt fatjieten. 

325. gfifc^e mit ISttlterfaitce. 

SRan ^ä^npptf toafd^e, öffne, jertcilc nnb falje ben 
8if<^ (1 *? ffli^ 4 ^etfonen), lajfe ©eHctie unb 3)eterjlUe 
in Smnncntoaffer toei(| lod^en, lege ben fjif^ l^inein nnb 
loffe il^n 10 SDftinuten lücä^en, feilte ben %x]6) ob, gebe in 
eine JlaffetoHe ein @tfi(f $en S3uttet, nta(|e ein l^eQed (Sin« 
brenn, jetl^acle ein toenig flrfine ^etetfllie fein, ba0 Saffer 
öon ben ^f^en öettoenbe man jn ©inbtenn, jerquirle el 
te^t ob unb ntod^e eine gute @auce boroud, tt)eld^e toebet 
lu bid no^ ju bünn fei, gie|e biefelbe über bie gifd&e unb 
laffe fte no$ 10 SRinuten !o(3^en. 

326. ^i\ifMnla\if. 

3u biefem S^^^^ fonn mon öexfc^iebene 5if^ ber«^ 
loenben. SDiefe loetben gef$u:p|)i, entgt&tet unb oud il^nen 
bie föingetoeibe entfernt, no^l^er, toie bei bem Sleif^ufofc^f 
in Heine Steile jerfti^nitten, biefe mit ©olj unb ^ojirllo 
beftreut unb mit bem Stute unb gel^dEten gelb ongelauf enen 
3tt)iebeln in l^ei^er 93utter gefd^mort. @obonn gibt mon 
»offer l&ieju, fo bo^ eö bie gifd^teile beberft unb lägt eö 
bonn )u einer biden @uppe fod^en. 

327. %oxtUtn, gebadett. 

SXan nel^me l^ieju bie {leinften ^oreOen, entfc^uppe 
jie forgfältig, »ofd^e fie in frifd^em SBoffer, fd&neibe fle 
ouf beiben Seiten mefferrfldPenbidP ein, folje fle ungefäl^r 
eine l^olbe ©tunbe, bet)or fte geboden toerben, trodfne ^e 
fobonn ob. $ierouf toenbe mon fle juerft in SRel^l, bonn 
in © unb geriebener Semmel, bonn bodte mon fle in 
S3utter. SRon feröiere fie auf einer mit einer ©eröiette 
bebedten longen @d§fljfel unb gebe ba)u ouf einer feporoten 
©d&üffel ^äu^telfolot. 
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328. ©eBarfener Statp^tn (mildöig). 



S)ct Äorpfcn (1 kg für 4 g)ctfoncn) toirb obgcfd^up})t, 
öufgemad^t, bad innere l^etaudgenommen, bann in @tMe 
icrtcilt, cingcfaljcn unb 2 ©tunbcn liegen gelaffen, bann 
nimmt man auf einem S^eKer SRel^I, auf einem anbeten 
Stellet feine butcä^geflebte btaune ©emmelbtöfcl, auf einem 
btitten Seilet f^Iägt man einige 6iet auf, ^txtiop^i bie 
@iet mit einet ®abel, tunit j[e^t ben %i^d^ in SRel^l ein, 
bann in bie 6iet, ^uUiit in bie ©emmelbtöfel, ftettt eine 
ÄaffetoHe mit »uttetfd^mala auf bie §)Iatte, läßt eö l^eift 
toetben, badt bie Sifd^e fd^ön golbgelb l^etan«, gibt fle mit 
gefd^abtem Äten (SRcettettid^) ju Sif^e obet im ^od^fommet 
mit gtflnem ^äuptelfalat (Äopffalat). ®et gifd§ foH 
V4 ©tunbe in bet Suttct baden, bamit et gut butcj^gebaien 
ift, bie ©emmelbröfeln toetben, el^e bet t5if<ä§ einpaniett 
U)itb, butd^geficbt. S)iefet %i\^ foK ftifcj^ ju lifd^e 
gegeben tpetben. 

329. ©efttljter fiaf^fen. 

5Kan pu^e fotgföltig einen Äatpfen (1 A^ füt 
4 95etfoncn) unb 5ffne il^n, fd^neibe il^n in Heine ©tüdfe, 
falje il^n ein, ne^me eine ifeaffetoHe unb gebe l^iucin: SBBajfet, 
ein ©eibcl ©jfig, ©cKetie, ^ctetfilie, gelbe Slübe, S^jiebel, 
ganjeö Sleugetoütj, Sngtoet, Sl^^mian, Sotbcetblatt, ganje 
»löte, man fteUe bieg aUc^ auf bie g)Iatte, lajfe el 
10 SRinuten Io(3&en, gebe ici^i ben 5if(3& i^incin unb lajfe 
il^n 10 ÜRinuteu Jod^en, man feilte ben gifd^ ab, nel^me 
2 6illat, Ilöte mit bem ©d^nee bat)on bie ©auce; gieße 
Don bicfet in eine ©uljfotm ben »oben öott unb lajfe fle 
falt toetben, tickte ben gif(| jietlid^ l^inein, gieße bie flbtige 
6auce batflbet, ftclle ba0 ©anje auf einen lullten Ott, be* 
öot man cö jut lafcl gibt, ©obalb man fle jebod^ auf» 
ttagen n)ill, »itb biegotm juetft auf eine ©d^üjfel geftüt|t. 

330. ©rfitibltnge gebaden. 

3n mit ©ala öetmengteS SÄel^l wetben gequitlte Siet 
gegoffen. Sn Mefe öettfll^rte SRaff e toetben bie ©tflnblinge,^ 
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nad^bcm ftc juöor gut obgctrorfiict toutbcn, gctaud^t ober 
gctoäl^t utib in Suttct gebadtcu. 

331. $e^t. 

3Äan f(6ncibc bcn ^cd^t (1 kg für 4 §)crfoncn) xxi 
Seile, falac il^n utib gebe ©eltcrie, ^eterftUe in bic ^^fctnne, 
lege bie ^ed^tftfldfe batauf, gie|e ffiaffer ju unb lajfe jle 
lod^en, nel^me einen tiefen ßöffel SKel^l unb moi^e 6in* 
brenn, aber nid^t fett, nel^nte einen Ileinen Sopf, gebe ge^ 
fto^ene SRanbein mit wenig ^nobloud^, SBaffer fooiel aW 
nottoenbig ift, brenne eö mit befagtcm ©tnbrenn ein, gie^e 
fie über bic ^ec^tftüdfe, laffe fte ein menig auffod^en; »enn 
fie einen Sag im ©alje liegen, flnb fie miirber. ©oKen 
bie ^ec^te mild^ig aubereitet »erben, bann mirb ©inbrenn 
t)on ä3utter gemad^t. 

332. ^tii^t gebraten. 

S)er $e^t {l kg für 4 ^erfonen) loirb gut abge* 
fd^uppt, aufgenommen, gen^afd^en, eingefaljen, bann fc^neibe 
man am Saud^e bc9 ^ed^teö einige lange ©d^nitte ein, 
gebe in biefe ©Quitte einige reingepu^te ©arbellen, be* 
ftreue eö mit ©emnielbröfeln, gebe ein ©tüdf Sutter baju, 
lege ben fjifd^ in eine Pfanne mit bem Stüdten nad§ oben, 
fteHe i^n in bie Stöi^ve, laffe il^n beim fd^neHen %tvitx */» 
©tunbe bei öfteren Segiefeen braten, giefee bann V4 l 
faueren ©^metten baau, lafje bann ben gif^ nod^ 10 2Äi^ 
nuten in ber 3löbre braten, lege ben ^tä^i auf eine lange 
gifdö^Sd^üffel, garniere il^n mit grüner 0eterftIie, t)affiere 
bie ©auce burd^ einen ©eil^er unb gebe fie in bie ©andere 
3U Sifd^, ein Äarpfen fann auf biefelbe 9lrt aubeteitet 
werben. 

333. $e(^t gebämlJft (mitdjig). 

S)er $ed^t wirb mit einem fd^arfen SÄeffer entfd^uppt, 
jwar berart, ba| bie $aut weife wirb, l^ierauf wirb er ge* 
fjjalten unb in ©tüdfe in beliebiger @rö&e gefd^nitten, biefe 
werben mit frifd|em SBaffcr begoffen, fobann in ©aljwajfer 
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gegeben, in welkem man fle einige 9)linuten lochen lägt; 
bann »erben fle in einen anbeten So})! gelegt. SKittler^ 
»eile »irb bie @auce pbereitet. S)aiVi nimmt man et»aj9 
gifd^wajfct, »eigen SBein, Sittonenfaft unb Sittonenfc^ale, 
tin gtogeö ©tfldP frifci^er Sutter nnb ein »enig geriebene 
Semmel. S)iefe ©ance »irb über ben ^tä^t g^gojfen, »orin 
mau il^n 15 SRinnten fd^morcn lägt, bann giegt man bie 
@ance in ein anbered @efäg, rül^rt ein @ibotter baran unb 
bringt ben $e(§t l^eig jnr Safel. 

334. {^e^t (mild^ig aubereitet). 

©er ^tä)t »irb, »aß fein Öffnen, Äcinigen^ Saljcn 
unb Seilen betrifft, »ie anbete i^ifd^e bel^anbeU. @d »irb 
fübann ^eterfllie unb Sellerie in ©(i^eiben gefd^nitten, 
biefcn eitoai^ Qtoitbtl, »eiger ?)feffet, ©türf^en 3ng»et 
pm ^o^en 3ugefe^t, bie ©tflde %i)äit batauf nebft einem 
©tüdt ftifd^et ^uttet gelobt. 3n einem Sopf »itb j[e na^ 
bem jQuantum bet fjif^pütfe etmaß gute SWitd^ mit ÜRel^l 
gequirlt, eixoai^ gcftogcnet ^feffet l^ineingegeben. Sflad^bem 
nun bie 5^fd§e 10 SDlinuten mit bem ©tfinjeug gelod^t, 
»itb biefe ©auce batauf gegoffcn, »iebet 10 SÄinuten 
gelobt unb fobann öom g^uet abgefegt. Die 5if^^ »etben 
letaudgenommen, bie ©auce »itb fepatat ju Xifd^e gegeben. 

3u biefen fjifc^en fd^metfen gut ftifd§ gelobte Äat* 
toffeln. 

335. iüiH gel0(^t 

9Ran f^neibe ben fia^d in 2:eile, falje biefe gut, 
laffe fle 1 bid 2 ©tunben tul^en. ®i^ »etben fobann 9Ran« 
beln tec^t fein geftogen, tttoa^ ganje 93lfite, ein »enig 
gtflne §)etetfilie f eft jufammengebunben. ^feffetlötnet, Sleu* 
gc»flta in SBaffet gelod^t, beögteid^en »etben bie 3i^wnen* 
fc^eiben geIo(j^t, unb et»a0 SKanbeln, bie fein geftogeneu 
SRanbeln »etben mit et»a« Slüte au einet ©auce aufammen» 
gelobt, ©obalb bet %x^ä^ eingefoc^t ift, giege man biefe 
©auce batfibet, gebe ein ©tfirfd^en Surfet baau, foHte fle 
au »enig gefalaen fein, fo gebe man nod^ ttwa^ ©ala i^inau, 
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l^tetQuf gte|e man bie Sauce ab, quirle fte mit @ibottet^ 
loffe fte auit&^Un unb gebe {te fe^atat gut 2:afel. 

336. Sa^f (anbete Bubereitung). 

(1 kg für 4 ?}erfoiifii.) 

3n eine fiad^öpfanne gebe man einen Seil ßfflg^ 
einen Seil SBaifet, je na^ Sebatf, immer mu^ ba^Sßaffer 
über ben fiaÄjj gelten, man fc^neibe 3tt)iebcl, ©eKerie, ^eter* 
flHe, gelbe »flbe in Heine ©d^etben, gebe ettoaö Sleugetofira, 
^fefferßrner unb Sngtoer, atteö gana, iebeS um jttei h 
(2 |>fennig). laffe aKeö ba« !od§en, gebe ben gut einge* 
faljenen Sad^2 l^inetn, üom beginne be0 ^od^end lajfe man 
ben Sad§0 V4 ®tunbe lod§en, foßte e0 eine größere |)or* 
tion fein, laffe man il^n 10 SRinutcn länger lod^en, fobann 
ben £ad^8 an^t&^m, l^ebe i^n bel^utfam l^eraud, gebe i^n 
auf einen falten £)rt, fd^neibe il^n, tocnn man il^n au Sifd^e 
geben »iH, mit einem fc^arfen 3Äeffer flngerbidf, ein Ringer 
lang, jtoei fjinger breite ©treifen, arrangiere i^n fdöön auf 
einer gifd^fd^flffel, öerpu^e il^n mit Slfpif, Sitronen unb 
grüner ^ettx^litf gebe na(§ Belieben SRa^onnaife ober 
©auce Sartare baju. 

337. iaitfi mit Wlapmtdk, 

Skx fiad&S (1 kg fflr 4 ?)erfonen) toirb »ie jebcr 
öubere fjif^ in ©aljttajfer mit ßfflg gelod&t, baau Jomme« 
gelbe aiflben, »tut, Sngtoer, 3»iebeln, Vi ©tunbe laffe 
man il^n lod^en, bann toirb er mit Sitronenfaft bcfpri^t 
unb ftel^cn gelaffen, bi0 er feft ift unb bann toirb er jer* 
fdjnitten. 

SDlal^onnaife toirb folgenbermagen zubereitet: 3u ie 2 Qt* 
Im^ten S)ottem, bie bnrd^ bad ©ieb ^affiert toerben, mitb ein robe^,. 
Stt 10 flefodfetctt 3)ottertt 140 9 (14 dkg) Slijcröl tropfcutoetfe bin« 
ttngegoffeur bann 3itronm{aft, meiger $feffer unb ©töubd^en @af|* 

338. äßatfonnaife tm ^ai^i. 

SRan gebe einige rol^e ©otter in ein ©efdg, toelc^e* 
man »o möglid^ auf 6i0 fteöt, tropfe unter unaufT^örlid^cm 
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Rfil^tcn fcinci «i|crai in bfc S)ottet l^indn. (5IJlon nel^me 
au 5 Dottctt! für 80 h (70 ?)f.) «ijcrBIO SRau gebe 
f$Ite|I{$ ein aßetttglaS t)oII jerlaffenen meinen Slfpil |{n< 
ein unb tül^te otteö bijj ju einer bidfen 3»affe, na^bem 
man no$ ein toenig ©alj, n^ei^en 9)feffet l^inpgefflgt l^at^ 
nel^nte man SlbföUe Don aQen Gattungen ^fd^, au6 totläftn 
atte ©täten entfernt »erben, forme alte« biefeö anf einer 
€$fijfel, ftreici^e ben biden SRa^onnaife re^t aierlid^ bar« 
Aber, öerpu^e eö mit f^5n gefärbtem Slfptl, Sitronen» 
fd^eiben, grüner ißcterfllie nnb gebe bann fefteö ^nx Sxifel* 

339. 91attbelftf(4. 

S)iefelben (1 kg für 4 ^erfonen) »erben ebenfo an* 
gefegt toie ©c^toaraflfd^e (©iel^e Sir. 345), nnr mit bem 
Unterfd^iebe, ba^ leine S^Jicbel, bafür aber 3lengett)üra, 
Sngtoer, Änobland^, Sitroncnfd^ale aUel gana baau f onraien. 
S)adfeß)e laffe man 10 SRinnten Io($en, gebe bann bie 
gifd^e l^inein, einige 2:ropfen ßfpg baranf nnb lajfe jle 
iieber 10 ÜKinnten fod^en. 

@ouce toirb folgettberma^en guberettet: f[bgef((&(te trocfene 




nt vertrieben, bie ^auce gie§e man binein unb faffe fte toieber mit 
oen Srif<^n 10 SRinuten fod^en. 

340. äRarimerter Satpftn. 

S)er %^6) (1 kg fflr 4 ^erfonen) toirb geöffnet unb 
jefc^nppt, in ©tfldfe gcfd^nitten unb gefalaen, in eine Äaffe* 
roKe gie|t man feincö 3^afel»^ ober Dliöenöl. SBcnn eö l^eift 
getoorben ift, gibt man bie f5if(3&ftfic!e barauf unb Wßt fte 
in ber 8{5]^re toei^ braten, tt)öl^renbbem ma^t man folgenbe 
93eiae. 9Ran nimmt tttoa^ Aber V^ l @ffig unb nod^ ein* 
mal foöiel SBaffer, brci »ei^e S^^iebeln fein gefd^nitten^ 
eine gelbe SRflbe, eine ffinrael ^eterptie, ©eHerie, cdleS in 
bflnne ©Reiben gefd^nittcn, für 2 ä (2 3)f.) ganae^ 
Heugetoüra, ebenfo öiel ganaen Pfeffer, ettoaö Sl^^mian^ 
1 ©tüdc^en ganae Simonefc^ale, 3 ßorbeerbWtter, atteö ba^ 
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läßt man eine ©tnnbc gut to^tn, legt bcn toatmen 5^4 
in ein itbeneö ®efä^, gicgt bte nod^ toarme SSei^e barfiber, 
bamit bet fjifd^ ganj übcrbecft ift. läßt il^n lalt »erben 
unb bewal^tt il^n auf einem falten Drte auf. Motetten, 
Sia^^, B^xtU lönnen auf fette Slrt mariniert tt)crben. 

341. ^fefferfifi^. 

§)fefferfif(3&e (1 kg für 4 ^erfonen) toerben cbenfo 
augefe^t »ie bie aRanbeIjtf(J&e, e0 lommt (Srünjeug l^inein, 
baSfelbe lajfe man 10 ajltnuten fo^cn, bann mit ben 
gifd^en lieber 10 9Kinuten. SRanbcIn mit ©^alc tt)erben 
in ein reineö %u^ gegeben unb rein abgerieben, im 9R5rfer 
tt)irb ein @tü($(i^en ^noblau(j^ a^rftogen unb bie äRanbeln 
i>ö8u gegeben unb geftofeen. 3n ©tüdfd^cn geriebenen 
fc^marjett unb geffien ^fefferlud^en (auf eine 5ßortion um 
2 A (2 ^f.) ^fefferfud^eu) laffe man eine »rotrinbe 
baden unb biefe fd^miere man mit Änoblauc^ ein. ©aö 
SBaffer ttirb öom fjifc^ abgefeil^t unb nac^bem man ge«» 
fto|enen Pfeffer l^inein gegeben, toirb e3 auf bie gifd^e ge^ 
goffen, bie 33rotrinbe baju gelegt unb 10 ffllinuten gelobt. 

342. ^oioefett t^om $if$e. 

(fjftr 4 ^erfonen.) 

70 g (7 dkg) frifd^e SSutter, 3 (gier, 2 Söffet ©d^metten, 
bie ©d^alc t)on % Sittone, je eine ^rife ©alj unb Slüte, 
eine ©emmel, bie man, nad^bem öon berfetten bie 3linbe 
abgerieben »urbe, in SRitd^ geweidet unb toieber au0ge*= 
btüdtt l^at, Vü % Sleifd^ üon iJifd^en, am beften öon 
Äarpfeu, fein gel^adft, ha^ fein ©eriebene bon brei SWunb* 
femmeln, öon benen ebenfalltö juöor bie Slinbe abgerieben 
lourbe, bieg aKeö wirb gut burd^einanber gerül^rt, bie fo 
bereitete 9Rajf e wirb in gorm öon täfeln umarbeitet ; bie 
fo geformten ©tüdPe werben in aerllopftcn ßiern unb bann 
tn bem ©eriebenen öon Semmeln einballiert, unb in l^ei^er 
SSutter golbgett gebadfen. 

SWan^ lann anä) folgenbe ©ad^en baju mad^en: in 
20 g (2 dkg) SSutter werben 1 fpanifd^e S^oiebel unb 
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tttoa^ ®ctt)flta!örncr, tt)ie Sleuflctoürj, 3)fcffct, 1 Slclle, 
€ttt)aö Sngttcr, 3init, 1 ßorbcctblatt, einige kapern uwb 
ein ©türfd^en 3ittonenf(i&aIe fd^ön golbgclb abgeröftet, loffe 
biefeS fobann in V^ l 3ltnb8fuppe unb V^ ^ ßffifl «nmal 
<iuffod§en, begieße bantit bie ^owefen» laffe fte bamit auf* 
lod^cn imb gebe fie bann aur Safel, felbftDerftänblid^ Wmmt 
tie ©auce ejtra in eine ©oudete. 

343. ©r^eDpfd^. 

Slad^bem biefer %i]äi gefd^uppt unb getoaf(3&en toirb, 
t)te ©ingeujcibe au0 il^m entfernt worben Pnb, »itb et in 
m^l^rere ©tüdte gcfd^nitten. SWan fteüt i^n nun mit laltem 
©aljmaffcr ju, toä)t il^n in bcmfelben dnt SSiertelftunbe, 
4ie|t ed bann ab unb gibt aU ©auce batüber braune 
»utter unb ©enf (3Roftri^). 

344. ©r^leie. 

Diefc %i\^t tijerben abgef(j^uppt, au0 i^nen bie 6tn* 
fletoeibe entfernt unb tt)enn fie gro^ finb, in ©tüdPc ge* 
jc^nitten, gefaljen unb mit 6fflg übergoffen. @ie werben 
bann in SBajfer, nad^bem in bemfelben ©alj unb 'Pfeffer 
fle!o(|[t würben, mel^rere SRinuteu weid^ gelod^t. S)ie ©auce 
Wieb wie bie bei Sa(j^8 0lx. 335) jubereitet. kleinere 
©d^Ieien werben nid^t in ©tüdfe jerfd^nitten, fonbern in 
il^rer ©önje gelocht. 

546. ©(^wari=(®attertOgtf(^j. 

(1 ftilo für 4 ?5crfottenJ 

^eterfllie, S^iebel, ©cKcrie in runbe ©d^eiben ge* 
jd^nitten, ganacö 9leugewüra, ganaer 3itnt, gonae Sflellen, 
©tüdfd^en Sitronenfd^ale, geftiftelte SDHanbetn, gro|e Sloftnen 
toerben mit Srunnenwaffer aitfl^f^fet unb lägt eS 10 9Äi= 
nuten f od^en ; bann gibt man ben gifd^ l^inein, fd^recft il^n 
mit effig unb lägt i|n wieber 10 aJlinuten lod^en, baöon 
wirb bie ©auce gemad^t. (Selben unb fd^waraen 3)feffer^ 
Jud^en, ©irup unb 3intt, fein gefd^nittene 3itronenfd&ale 
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«nb ein Studien Surfet gebe man in einen Sopf nnb 
Ue @auce Dom %i]^ l^inein. 9ßenn biefelbe !o$t, gie|e 
man fle anf ben ^f^ unb laffe beibeö »iebet 10 SWinu* 
ten Jo^cn. 



346. ^ffl im @(^Iafro(f. 

SRan nel^me 250 g (25 dkg) SÄel^I, 200 g (20 dkg) 
Vtaxl, ben trietten Seil Dom SDlel^l Inete man mit einem 
ganjen 6i unb einem ©otter, ein toenifl Srannttoein fo 
fange, biö er S3Iofen toitft, laffe ben Seig unter einer 
toormen ^afferoHe V/^ ©tunbe töften, bal übrige ÜRel^I 
toirb mit bem SRarl gut geJnetet, bann laffe man e0 1% 
6tunbe rSften. hierauf nel^me man beibe 2:eige }ufammen 
unb malle {te einige 9RaIe gut bur^einanber, nel^me bamt 
bie SSpfel, ]ä)&U fie ab unb l^ö^le jte au3, füHe jte mit 
©ingefottenem,^ f^neibe au3 bem Sßiaii uierecfige ©tflrfe 
unb lege bie Äpfel l^inein. ^an lann au^ mit 3tt>etf^Ien* 
muö (^otoibel) ffltten. ÜRan beftreue ba0 »le^ mit aWc^I, 
lege bie ©^lafrSde l^inein, beftrei(3^e fie mit 2)otter ober 
ani^ mit ganjen (Siem unb laffe fie u^arm bacfen. 

347. t^ifeNÄra^ifen. 

9Ran mac^e Sutter« ober 9RarIteig, f(|neibe gute 
ftpfel in »Wtter, »alle ben Seig mefferbid au8, fted^e 
il^n t)on ber ©röfee ber SpfelbWtter in Ära))fenform au^, 
lege ein fi})fclblatt mit 3"*^^ ^^^ Sitnt beftreut barauf 
unb bedfe eö mit einer ßage 33utterteig a«r beftreid^e e«^ 
mit ei, beftreue cö mit 2JlanbeIn unb Surfer, [laffe eS in 

*) Sei aRe^If^etfen, S&rfereten» Xortett mib ^ubbin^ muffe» 
tOe formen erft mit §ett, toenn {Keifc^ig subereitet, ober mtt SSntter 
tontn milc^ia zubereitet, au^gefc^tntert merben ntib bann mit @emmel« 
brdiel ober äRebl beftreut toerbeUr um bod Kniegen sn t>tx%Mtn. 
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ni^t au l^eiger 9l5§re baden. 2)a9 SÖUi^ beftreue matt 
mit SRel^L 

348. t)ifel^@)ieife. 

SRan f(|file 6 gute SSorftorfer (aRarf(|an9!eräpfeO 
^\>^^h f(|neibc fic ju bünncn ©d^cibcn, leiste Mcfc in 
MtijH unb bade fte, tooUit man fie fleif^tg, in ®ifyaxal^f 
tootät man fle mitd^tg, fo in äSutter, ithoäf nur gelb, 
befirei(|e ein ®efd^irr mit $ett, moUte man fie mitd^ig, fo 
mit äSutter, gebe bie audgebadenen ^fel l^ineiUi ba« 
atoifcä^en SBeinbeeren, Sittoucnfcä^ale, 3uder unb 3imt, 
bann fc^Iage man 4 ©ibotter in ein $äfen, gebe Vs ^ 
ffi|en @d^metten baju, rül^re ed gut ab, gebe ed Aber bie 
^fel, laffe ed in ber toarmen Sftöl^re aufgellen unb gebe 
ed aur Safel. 

349. t!lf\tU^pti\t (anbete «rt). 
(%üt 6 $erfonen.) 

10 gute älpfel metben gefd^fitt, in @(|eiben gefd^nitten 
unb in einen ÄajferoHe mit 140 jf (14 (i%) 3uder, ca. um 1 ä 
(1 91) 3init, ber Seagate öon einer 3itrone, 70 g (7 dAy) 
ge^ienen SRanbeln, 70 g (7 d*gf) fein gel^adtem 3itronat 
unb 70 g (7 dkg) gellaubtc ©ultanen, ettt)a0 mel^r toie 
Vs ^ Äod^mein, V4 Z SBajfer bünften gelajfen. 3« ^in gut 
mit @(|mal8 au^gefcä^mictte ÄajferoIIe toirb eine re(|t 
fefte, flngerl^ol^e @(|id§te geriebened ©d^toarjbrot gelegt, 
unb mit Sitten fo betropft, ba| ba0 »rot angefeucä^tet ift, 
batauf tt)irb eine @d^id§te ber ^felfflUe^ bamt tt)ieber eine 
mit gett angefeuchtete 93rotfd^i(ite unb fo fort, bid bie 
^fel Derbraud^t flnb, obenauf lommt loteber eine mit ^ett 
ongefeud^ete ä3rotf(|id^te. 2)a9 ©anje tt)irb in ber 9t5§re 
ca. Vs @iunbe gebaden, bann auf eine ®(|flffel gefkürat 
unb mit 3uder beftreut. 



350. ttifelftrnbel 

iffl gebe man ein 
«inen Kaffeelöffel 3uder, einen l^alben ÄaffeeiSffelÖanefett, 

y Google 



3n Va kg SRel^I gebe man eine 8Re|ferfpihe ©alj, 
^ " iffel ^ " ' ' " 
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74 ©eibcl laue« SBajfcr, ein gonac? 6i. äHc« bog \mxh 
auf bcm Slubclbrctt p einem Seig angemacht unb ted^t 
gut butd^gearbeitet @m @efä^ mit äBoffer mirb auf bte 
Ofcnplatte gefteflt unb fobolb baö Sßaffcr fiebet, mirb e« 
auögegoffen unb bog ©efäfe über ben Seig gcftfirjt. 3Wan 
laRe nun ben S^eig 74 ©tunbc taften, mäl^renbbem nel^me 
man 2 kg gute ^pfel, f^älc jte unb fd^neibe fie in bünnc 
©(Reiben, berette in einer ^afferoHe titoa^ geriebene 
©emmel, gebe einen (Sfeloffel guten ©anöfetteö baju, lajfe 
bie Semmel röflen. ©obann merben 14.0 gr (14 dk'j) Karer 
Surfet mit 70 g (7 dkg) 3»anbeln, für 1 h (1 g)f.) geftofeenem 
3imt, 10 g (7 dkg) fein gefd^nittenemBittonat, üon einer Simone 
bie ©(|ale gut vermengt, (Sine §)fanne njirb gut mit 
©anSfett außgef(|micrt unb mit ©emmelbröfeln beftreut. 
Sluf einen Sifd^ gebe man ein reineö Sifd^tuci^, beftreue 
ed mit ^tljUf nel^me ben S:eig unb n)alle f^n etxüa^ au9, 
nad^l^er wirb er ringöl^erum gana bünn gejogen. ©obolb 
ber Strubel gana gleid§ gebogen ift, fd^neibe man ringg« 
l^erum ben Slanb cS), ftreuc juerft bie ©emmelbröfel über 
ben ganjcn Seig, gebe bann bie ^pfel auf bie ,^älfte beg 
leigeg, fe^t bie SWifd^ung öon Surfer unb betropfe aUeg 
haQ gut mit ©onöfett, rüHe ben ©trubel ^ufammen, gebe 
tl^n in bie auögefd^mierte §)fanne, f^miere il^n obenauf mit 
©anöfett unb laffe il^n f(|5n golbgelb barfen, ftürae il^n 
bann auf eine ©d^üffel unb gebe i^n ju %i]ö)t, 

351. mtmtu^Miftn, 

210 gf (20 dkg) SSutter werben in einer ©d^üffel 
flaumig abgetrieben, 1 ganjeg Gi, 1 ß5ffel SBaffer, 5 85ff el 
Sitronenfaft l^ineingegeben, man rfil^re eö fo lange, big tg 
fld§ Jjermengt, gebe bann 74 kg^ei^l auf g ?lubelbrett unb 
-t^ermenge obigeg gut bamit, mad^e ^flgeld^en baraug unb 
ftette eg in bie Äälte. 3)ann nc^me man 6 J)otter, ein 
gonaeg ©, 1007^ g (107^ dkg) fein geftofeenem Surfer, 
140 g (147, dkg) SKanbeln, Don einer l^alben Sttrone 
ben ©aft unb ©(^ale, rfll^re aUeg bog fe^r gut, bonn 
nel^me man wieber ben Jeig, walfe Jebeg Äflgeld^en fo 
bünn alg möglid^ aug, gebe einen Söffet öon ber gflUe 
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l^incin unb bilbc ein btcicdfigc^ ^flt^cn batoue, bcftrcid^c 
eö mit 6t unb grobem Surfet, lajfe e^ in einer gut 
gel^eijten SRöl^re badfen. 

352. «ntjf^nt^el. 

(3ür 1 ?Jerion.) 

Stoet ©ibotter »erben mit 3udfer gerieben, bann »irb 
eytra auö 2 6itt)ei§ @d§nee gemacj^t, 140 jf (14 dkg) 
SWel^I, 140 g (14 dkg) Surfer unb au<3§ ein menig öimonefd^ale 
l^incingegeben, atte§ ba3 jufammengerfl^rt unb auf ein mit 
2Bad^0 bcftrii^eneg a3Ie§ gegeben, ber Seig mit 2lni0 
obenauf beftreut unb gebarfen. 

353. Jpjfertrot (mild&ig). 

©efd^ölte, fein gel^arfte, gute, fü^e äpfel, att0 benen 
juöor bie ©röbfe (baö ^ernl^ud) entfernt tt)urbe, werben 
mit geriebenen füfecn SDloubeln, Sitronenf^ale, gcfto|enem 
Swiebad, Surfer, Äorint^en unb guter Sölild^ oerrü^rt, biefe 
birfe ajlaffa tt)irb in einer ?)fonne mit etn)a0 35utter getb 
gebarfen. Sölit Surfer unb Siuit beftreut, »irb bie ©peife 
aur Safel gegeben. 

354. ^rilofeit^tlSge (^tnStcI) m8 Ditarl (SeiPfe). 

(^ftr 4 ^erfoncrt.) 

Va % flutcr, ni(3^t fauercr Guar! totrb gut abgetrieben^ 
biß berfelbe ganj glatt wirb. 10 g (1 dkg) 33utter wirb 
bamit gut jertticben, 5 roI)c Gibotter, V3 / SDflel^I unb 
ettoaß ©ala ba^u berrül^rt. ©tfirfd^en biefer aJlaffe werben 
auf einem 9lubelbrett breit gebrürft, mit je einer Slprilofe, 
au0 loeld^er ber Äern entfernt würbe, gefüllt, mit etwa0 
Surfer beftreut, unb brürft baßfelbe wieber in gorm eined 
Än5bel0 au. 6ine Pfanne wirb mit l^arter SSutter gut 
befd^miert, unb werben bie Änbbel einer neben bem anberen 
l^ineingelegt, befd^miert alle obenauf gut mit Sutter, barft 
Pe bann red§t rafd^, beftreut fie mit Surfer unb gibt fie 
warm jur lafel. 
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355. Knfgelaiifeiter tfife^ftit^ett. 

(gar 4 ^crfonciu) 

105 g (lOVg dkg) Sudct toerben fein geftofecn, in 
einer 2:opf gegeben, 6 ©bottet l^inein gef^Iogen, oHe^ bal 
3U einer bidHi^cn SKajfe jnfammen gerül^rt. S)ann toerben 
6 »orftorfer (ÜRarfd^anÖler) Säipfel flef^ält, gerieben unb 
fogleid^ unter bem gerül^rten 3u(ier gegeben. äSon @itoeig 
f^Iage man einen @d^nee, rfil^re il^n aud^ barunter, ebenfo 
eine Heine §anbDoH ©emmclbröfeln, mad^e ben @eru(| 
na(| SSelieben öon Simt unb 3ittonenfd§aIen, gebe eö in 
ein ©efd^irr, haät e0 langfam unb gebe e« mit SudPer 
beftreut jur S^afel. 

356. Sisfnit^Sod^. 

(3ffir 4 *erfottcttO 

140 g (14 dkg) burd^gejlebten Burfer, 3 ©botter, 
©tfldfd^en ^aniHe toerben eine l^albe ©tunbe gerül^rt, boju 
3 efelöffel guten SBein unb toieber eine l^albe ©tunbe 
gerü^. 105 g (10 V« dkg) feinet SRel^I, ©d^nee 
öon 8 6itoei| barunter gerfil^rt unb eine l^atte ©tunbe 
gebadCen. 

357. 8i«Itttt-Solatfdjcii. 

(Sf&r 6 $er{oneiu) 

140 jr (14 dkg) frifd^er »utter, 105 g (10 V^ dkg) 
aerlaffene Sutter, »erben 7d©tunben gerfll^rt, baju 8 ©otter/ 
1 ganaeS ©, 6 ßöffet 2RiId&, 70 g (7 dkg) SudPer, 
3 ßöffel $efe, 245 g (24V« dkg) SRel^l toieber folange 
gerfll^rt, bi0 ber Seig am Äod^Iöfel Heben bleibt. 

358. 93i«Init«titd^en. 

(fjar 6 $er|oncn.) 

140 g (14 dkg) Sudfer, 8 ©otter, ettooö ßimone* 
fd^olen toerben eine ©tunbe aufammengerfil^rt, jerrfll^re 
hwm 3 Sot feined Sludaugmel^I unb aud^ einen feften 
^nee oon 4 Sillar leidet barüber, gebe ed bann in 
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eine @d^ü{fel befitid^en mit @d^ntala unb befireue ed mit 
©ernmelbtSfeln unb laffe ed langfam baden. 2)ann ma($e 
man Don V, l SSein, 5 Sotter unb BnJer, btd ed fü| 
genug ifi, einen Sl^aubeau barüber. 

359. m»mMmlahm. 

(5ür 6 $crfoncii.) 

10 rol^e ©Otter »erben mit 250 g (25 dkg) feineu 
Suder bid abgetrieben, baju toirb bann ber fteife ©d§nee 
öon 7 Sillar gegeben unb langfam 60 g (6 dkg) ^tf)l 
toäl^renb be0 Äfil^ren^ l^ineingeftreut. ®a3 ©adbled^ 
beftrei(]^t man gan) tt)enig mit 93utter, beftäubt ed mit 
SÄel^I, ^ttei^t bie Siöluitmajfe a^ci mcjferrüdenbid 
barauf, bädt flc in ber SHö^re licä^tgctb, beftreid^t fie bann 
gleid^mSgig mit SRarmelabe, roQt fie tt)ie einen Strubel 
jufommen unb f(j^neibet mit einem fcl^r fd^arfen aJleffcr 
fingerbreite ©tüde barau0, beftreut e^ mit SJaniHejuder 
unb Dermenbet ed naäi belieben. S)iefe Sidluitroutabe 
»irb Mt in ©d^eiben gefcä^nitten. 

360. 89^mifd|e SMat^Uftn. 

(gür 10 $erfottCtt.) 

V« kg SRel^I, %, kg SSntttx, ©d^nee üon 7 eitoeife, 
3 ß5ffet ©d^metten, 1 Söffel gute ^efe toerben gut untere» 
einanber geräl^rt, baraud ein Seig gemad^t, biefer auf ein 
mit aRel&I beftreutee 35rctt gegäen, in bie Äälte unb 
1 ©tunbe aum raften gefteUt, unb baraud ^oIatf($en 
gemad^t, bie man göl^ren unb bann baden I&|t. 

361. 9totmt1fl\pti9. 

(fjör 6 $crfoncti.) 

@uted $audbrot, na^bem ed l^art getoorben ift, mirb 
gerieben unb auf einem Seiler loirb foIgenbeS jubercitet: 
Suder, ein loenig Stml, geftofeene SDlanbeln, Sttronenfd^ale 
unb ©ultanen, aHe0 biefeö lolrb mit einanber öermifd^t. 
Sluf einem jtoeiten Steuer fd^neibe man gute ^fel in 
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bflnnc @d|etben. SRan bereite nun biefe ©petfe in fol^ 
genbet SBetfe on. SRon gebe eine @d|{(|te JBtoarSfel 
in eine mit Mortem Sj^olj tec^^t gnt audgef^iette 
jfajf etoVe, bettopfe biefe mit etioad (SkmSf etten, gebe barauf 
eine ®^i^tt ^fel unb auf bie ^fel bie aRifd^ung t)on 
Suder, 3iitttr geftoftenen aRonbeln, Sitronenfd^ale unb 
@ultanen, urib fo f^rt man abtDe(!^feInb fort, bid alled 
Derbrondlt ift. hierauf lajfe man bie ©peife Vt @tunbe 
jugebeclt in ber ^bl^re baden unb na^bem man fie gefifirat, 
tt)trb fte jur S:afel gegeben» 

362. Sit^teltt. 

(fjftr 6 f)erfottett.) 

S)aau: V« kg SRel^l, 17 g (1% dkg) $efe, rol^c 
©Otter, 70 g (7 c%) 3uder, 140 g (14 £%) getten, 
ein tt>enig ©als, @tfid<!^en 3itronenf(|aIe, ein tt)enig Slüt 
unb bittere SRanbeln. 3n bad gut abgetriebene fetten 
gebe man bad flbrige, 3ute|t bad uRel^I |inein unb ma^e 
einen Seig, ber ^efe nrirb ein loenig lautoarmed äßajfer 
unb ein loenig Buder beigegeben, gel^t bie ^efe in bte 
^bl^e, fo ifi ed ein Seioeid, ba| fie gut ift. ^n ber ÜRitte 
bed SEeiged ma^t man ein ®rfib(|en, in meld^ed man bie 
^efe gie^, loffe il^n einige SRinuten ftel^ nnb ma$e 
bann ben Seig mit laumormem SSajfer fertig, f(|Iage il^n 
bi9 er ißlofen uiirft, lajfe il^n an einem lauen JDrte auf« 
gelten, formiere bann tleine Su(|teln, fülle fte na^ Belieben, 
firmiere eine 9>fanne gut aud, gebe bie Sud^teln l^inein, 
fintiere fle obenauf ttrfeber, laffe fle V4 ©tunbe gelten unb 
bade fie bann in einer ni(|t tu l^eigen ^bl^re f (^9n golbgelb, 
bepreue fle mit Suder unb gebe ^e bann 8ur 3:afel. «ud^ 
mil(|ig lann man biefe Su^teln mad^en, nur nel^me man 
bann ftatt fetten äSutter, ftatt äßaffer mUäf. 

363. Sntterbrot tii äReW^eifc. 

140 g (14 dkg) »uttcr, 6 ©otter, 3imt, 9le«en, 
feingel^odte Bebra »erben 3« einer SRaffe »erarbeitet, biefe 
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ate^c man auf baö tntt tttoa^ SKcl^I beflrcute Söxttt, tnde 
Pc bur$ unb uiad^c ein ßaibcrl, bcf<|mtere btc0 tntt 6i, 
beftteue ed mtt @^oIoIabe nnb bade ed. @obaIb ed {alt 
i\t, fd^netbe man e0, beftteti!|e bie Qd^nittt mtt ©lafur unb 
loffe e0 übettrodnen. 

364. »tttter-2;afr^erlii. 

(Sfftr ben @ommer.) 

a»an nimmt 200 g (20 d%) »utter, rfll^rt ^e gut 
aif nimmt 3 ganje 6ier, 70 g (7 dkg) Surfet, ein Kein 
»enifl ©alj, 120 jf (12 dkg) feinet aRel^I, rfl^tt oHe« tut 
butd^, füHt ed in einer gefd^mierten gotm, W|t e6 
Vs @tunbe baden, mad^t bann mit bem SRejfer Ileine 
®(^nttte l^inein, gie|t Vg l gute 3)lil(| barüber, lägt felbe 
in ber SRöl^te einjie|en, nimmt abetmaö % l mit 40 jr 
(4 dkg) 3uder, fd^üttet felbeö no(|maW barflber, Iä|t eö 
wiebet in ber Sflöl^re einjiel^en, ftflrat bie ©peife auf bie 
©d^üffel, beftreut felbe mit aSaniDe*3uder unb gibt im 
©onrnter frifd^en ^imbcergufe baju. 

365. 93itttertei0. 

280^ (28ä%) Sutter »erben mit ein menig Wtt^l )U einem 
3:eig gemacht unb in bie ^Alte gefteOt, au9 280 g (28 dkg) 
SWell, 1 ober 2 6icr, ein wenig ejfig ober $unfd| ttnrb 
ein »eitler S^eig gemad^t unb auögcioaUt, bann toirb bie 
aSutter ouögetoalft unb flbereinanber gelegt unb breimal 
auögetoalft. SHun gerfd^neibe man i|n unb ffltte il^n* 
@oDiet®ier, fooiel ßotSWonbeln, f oüiel 3uder, V«3ttrone, 
Saft unb ©d^ale üon V« orange, ©d^nce, ein toenig 
SWel^I mit ©cmmelbröfeln gemifd^t unb oerrfll^rt. 



C^anbeaii^ftiirb^tit. 

«u« V4 @^i>«I (ViaO toeifeenffiein, 2ganaen©em, 
70 g (7 dkg) 3uder, an ber 3itrone abgerieben, 106 g 
(IOV3 dkg) SRel^l »irb ein feiner a:rot>fteig gemod^, ein 
»entg 6a^ b<qu gegeben nnb in l^d^ 9ett andgdboden, 
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bann nttt (Sl^anbeau gefflllt. V3 l 9ßein, 10 2)otter, 
140 g (14 dkg) Sndcr. 

367 S^ololobe^fiod^. 

2 ©emmcln toetben in 1 ©ctbcl (Va I) ©^mctten 
QttotiH^t nnb gelod^t, tt)ft]^renb bed ßo^end tt)erben 3 Stafel 
geriebene Sl^ofolabe l^ineingegeben unb ein ipenig gefod^t, 
bann loeggefiellt; l^ierauf tt)erben 35 9 (3 Vi <%) Sutter 
Betrieben, 8 ©otter, Suder^ Sittonenfd^ale, SSanitte, ge^» 
fd^nittener Bittonot unb anlegt ®^ntt t)on 6 C^itoei^ 
bomit t^errflf rt 

368. (E^blobe^ftil^ (anbete «rt). 

(9ür 6 Vetfonen.) 

8 ©Otter 140 g (14 dkg) 3utfer, 210 jr (21 dkg) 
geftiftelte SRanbeln, 2 2:afel (Sl^ololabe, ein tt)enis äSanille, 
35 g (3VadAgf)3itronat toetben 1 ©tunbe fletül^rt, fobann 
bad ^lor oon ben 8 @iern gleid^ barunter aerül^rt, ba3 
Sonae in eine $omi gegeben unb in ©unft geCocIt. 

369. (E^ololabe^tod^ (anbere 9(rt.) 

SRan nel^me % kg (74 §)fb.) Suder, läutere biefen 
mit ein paar Söffet Sa^er in einer Iteinen |>fanne, toenn 
ed bid gcfotten ift, fo gebe man e« in eine @(|üffel, 
barunter 6 Safeln ©l^ololabe, rfll^re eö mit bem Suder 
gut abf fd^Iage 8 @ibotter, eined nai!| bem anbem rfil^re 
man baju, gäe oon 3 @ier @d^nee barunter^ fott)ie au^ 
ein loenig geftogenen Siutmt ober äSanüIe, gdbe ed in ein 
(Scfd^irr, lajfe e^ in einer ni^t su l&eiften SUsl^re baden nnb 
gebe e«, mit Suder beftrcut, aur Safel, 

370. S^ololobe^ftroit}. 

(Sftr 6 ^erfonen.) 
280 g (88 dkg) ©l^ololabe, 210 g (21 dkg) Snder, 
70 g (7 dkg) geriebene, 140 g (U dkg) geflogene aRon* 
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bcin, ©tütfd^cn Sett »erben in einer ÄojferoHe an bie 
@(Ie ber 9)Iatte gefteQt unb gerfil^rt, bid ed fi$ anftSft, 
bann loirb ed ntu rotem gutem 9ßeine abgelSfd^t, bod^müg 
bic SKoife fcft bleiben, fle toirb fo lange gerfll^rt, bi0 fie 
lalt toirb, baju nod§ 12 ©otter, 1 Sitrone, @(|ale unb 
©oft öon einer Drange. SiS bie ÜJlajfc Jalt ift, @$nee 
t>on 8 @itoei^ ^inju. 

371. (S^nhlüht-Staui (anbere Krt). 

(3für 10 $crfonctt.) 

280 g (28 dkg) ©l^ololobe, 145 g (147, (%) flc^ 
licbenc Semmeln, 12 ©otter, 210 g (21 dkg) Suder mit 
9SaniHe, 140 g (14 dkg) ungefc^^fttte gefto^ene SOtanbeln, 
@d§nee ))on 8 @imeig, @aft unb @d^ale ))on einer l^alben 
Simone unb ein menig ^^etten, alled ba0 oermengt unb ju 
einem Ärona formiert. 

372. ff^QloIabe^^^en fransSfif^er. 

(Sür 8 qjcrfonctt.) 

140 g (14 dkg) gcfiebter Sutfer, 8 ®ibottcr, 210 g 
(21 d%) fein gefto|ene 3WanbcIn, 2 Safcrl geriebene 
ßl^ofoIÄc, ettt)a0 ßimonefiä^alen, aud^ ein »enig äJanille, 
35 g (3Va dJy) gef(]^nittene Sitronat »erben eine ©tunbe 
aufonratengerülrt^ bann oon ben 8 6i!Iar ein fefter @(|nee 
gemad^t, leidet barunter gerfll^rt, in eine blecherne f^orm 
gegeben, biefe loieberum in eine ^afferoQe, ba& bid an bie 
Hälfte mit lod^enbcm SBaffcr gefüllt fein muß, fteHe bie 
ÄafferoHe in bie 3i5]^re unb lajfe ben Sn^lt in S)unft 
fo^en. ^Ut§ hit^ gefd^iel^t j[ebo(^ erft, toenn man au S:if d^e 
gel^t. 2)ie ^afferoKe brandet im anfange nur bid jum 
vierten 2:]^eUe ooU ju fein, bann mu| man aber immeu 
lod^enbed Sßaffer a^diefien, bid ed genug gelod^t l^at. 

373. (£fi9Maht-mtWpti\t. 

(&ür 6 *crfottCtt.) 
2 Heine ©eibel (bei % l) ©d^metten toerben flebenb 
gemad^t^ ein bidter ©rei oon geriebenen STOunbfemmeln, fo 
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aU noitt^nbtg {% einge{oi!|t, bamt audgel&l^It, l^ietouf mit 
beilfiufig 70 g (7 dkg) obgettieBenet Suttet, 8 S)ottent, 105 g 
(lOVi dkg) Budet unteteinonbet gemengt, mit bem 93rei 
out getrieben, 53 g (5% dkg) SRanbeln, baruntet etwo^ 
Sittere, ffir 6 A (5 |>f.) Bitronot, 4 Safein ©^ololobe unb 
3ule|t ©d^nee ))on 8 Sitoeig l^inaugefägt unb in mittel^» 
mfi^get $i^e gebaden. 

374. erenebt^eit (mild^ig). 

(SOr 6 ^etfonen.) 
140 g (14 dkg)Sviä^t, ebcnfoöiel gebrfil^te, geriebene 
füge SRanbeln, ebenfotnel frif(|e Sutter unb Bu^er, eine 
3Äe||erf|)i^e ©alj, öon % Simone bie fein gel^adte @(|ale, 
180 9 (18 dkg) 3Sttf)l, aUe» bad toixh aufd 9lubeI6rett au 
einem Seig angebietet, mejfcrrütfenbid au0gelnetet, ferner 
U)irb ein SBadFbrett mit einem Stflddben Sutter audgef(|miert, 
bet Seig barauf gelegt, biefer oben mit jerllopftem © 
bef^miert« 2)en ^(|en Iä|t man bann bei mäßigem $euer 
gelb baden. Sft ber ^nd^tn gebaden, fteOt man baS SSlti^ 
famt bem Ruä^tn jum ^alttt)erben, beftreid^t ben ganjen 
^i!|en mejferrfidenbid mit einer SDtarmelabe; bann tt)irb 
ava 6 @ii])ei| ein fefter ©d^nee gef(|lagen, gibt 70 g 
(7 dAjf) feinen Buder in ben ©d^nee, öerrfl^rt il^n langfam, 
beftreid^t ben ^ud^en mit biefem @reme, gibt il^n no^ 
einmal in bie 9t5]^re, bid er gut bur(!§gebaden ift, U^ il^n 
Ia(t loerben, fd^neibet fd^öne @treif(|en baraud unb be^ei(|t 
il^n mit iBaniUeauder. 

375. 2)cutf4cr tilgen. 

aRon bereite an^ % kg Sutter, 2 ©er, $efe, 
lau »armej? SRil^ 1V4 l 3Re]^I, geriebenem B^der unb 
etU)a0 ©ala einen Scig. ©icfcr mirb in einer mit S5utter 
außgeftrid^cnen gorm gegoffen unb gebaden. 

376. Sietttfd^r ^d^en mit ©d^toarabeereit. 

(fjat 6 Scrioncn.) 
@in guter Hefenteig tt)irb angemacht ; foQ ber ^n^m 
mild&ig fein, fo ipirb Suttcr unb SÖlücä^, toenn fleifd^ig, fo 
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loirb 96fi!|5pffett ober 9ttttbdmar! unb äßaffet boju %t* 
nontmetu 3^ 1 % SRel^t nimmt man nm ca. 5 & (4 $f.) 
^eff, Vi ^ »vütx (coentttdl gctt ober »inbömarl), 
V4 % Suoer, 2 tol^e 6tbottet, etumd @ala, etumd Stät, 
bittere 3)lanbel. SKe $efe mirb lau mit WXäi (et)entuell 
äSajfer) angefe^t. Sntter Sotter unb Buder loerben gut 
abgetrieben, bann lommt bad Mel^I mit ber $efe baju. 
2>er Seig tt)trb gut burc^gerül^rt 9Bie uiet WilSi (etoent. 
aSojf er) man aum S[nrfl]^ren brandet, Ift^ fi(| ni(|t beftimmen, 
leinedf alM barf au t)iel buDon in ben Seig gef<!^flttet tt)erben, 
fonjl »irb berfelbe au flfifflg unb baö barf ein Hefenteig 
ni(|t fein. S)er Seig toirb fo lange getrieben, biö berfelbe 
Slafen loirft, bann Ifi|t man il^n gut aufgellen, fd^nüert 
bann einen äSeden mit 93utter ober @(|mala, legt ben 
Seig fingerl^od^ l^inein, Ifi|t il^n tt)ieber ettt)ad aufgellen, 
fi!|miert il^n bann mit a^I^^ffener Sutter, eoentueO f^etten, 
gibt getlaubte ©d^marabeeren auf ben S^eig, ftreut barauf 
um ca. 5 h geriebenen £eb!u(|en, ettt)ad geftogenen Bintt» 
70 g (7 dÄjr) geftoftenenSudfer, betropft biefeö aUeÖ mit ©utter 
ober %ta, lä^t eö nocä^ beiläufig 10 Sölinuten flel^en unb 
bacft bann ben ^ud^eu langfam in ber äldl^re. 2)en ge^ 
badenen Jtu(]^en beftreut man bann mieber mit Suder. 

377. 2)nlatenbn$tel mit SontOeerrme (mild^ig). 

V4 ^ »utter, 4 rol^e ©ibotter, 80 g (8 dkg) Suder, 
ein loenig @ala, oon einer Simone bie @d§ale, 2 bittere 
ÜJlanbeln, eine SRefferfpi^e Slfit, biefeS aHe0 »irb gut ab^ 
getrieben, für 5 A (5 Pfennig) ^cfe »irb ttne au iebem 
anberen Hefenteig oorbereitet, % kg 9Re]^I unb mit nötiger 
guter 9RiI^ ein fd^öner Hefenteig angerichtet, ein loenig 
loderer loie ber bei ä3u(^teln. 3)lan lfi|t ben Seig auf^ 
gelten, loallt (tt)&IaO i^n fingerbid aud unb f(]^neibet oier^ 
edige Seile l^eraud, fd^miert eine Pfanne mit guter l^arter 
93utter aud, legt bie 93ui!|tel eine neben ber anberen 
l^inein unb firmiert fie oben mit itxla^tntx ä3utter, U^t 
fobann bie ä3utter nod^mald aufgeben unb bie Sudeten in 
ber Stöl^re fd^n golbgelb baden. Bur @auce nimmt mau 
% l leidsten @(|metten, 6 rol^e (Sibotter, 80 g (8 dkg) 
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Suder, für 10 A (15 §>fetmig) JBantHc unb lä^t aUc« bo« 
unter unaufl^Stli^em Stallten loi^etu 2>ie @auce gibt man 
in eine landete mit ben Sbn^tün au 2:if$e. 

378. (Sierfn^tit. 

10 frifd^e 6ier fi^Iage mon in eine Slffiette, quirle 
fic mit ettt>o0 ©ala, Pfeffer, ettoai SBaffet unb einige 
©tfldd^en Sutter re^t aufommen. IDann lajje man in einer 
|)fattne ein ©tütf Sutter nur jergel^en, leineÄfaHö braun 
merben, giege bad gequirlte l^inein unb, um ju t^erl^üten, 
ba| eS ni(|t auflebt, fd^fittle man bie |}fanne. SBenn ber 
@ierlud§en faft gut ift, lege man no(| ein {leined @tä(I(|en 
Sutter oben auf, lajfe cö jergcl^en unb rid^te nun ben 
(Sierlu^en l§ei| an. 

379* (gierf^JCifc (im Sommer), mitd^ig. 

(fjür ö ^erfonen.) 

Vi % f^Bner Spargel toirb ge|)u^t unb, fofern er 
nid^t l^ofjig ift, in Heine ©tüdd^cn gcfd^nitten, 70 jf (7 dkg) 
Sutter toirb fobann in eine ÄafleroHe auf bie DfeuptcrttegefteÜt 
unb toann jte ju fd^öumen beginnt, gibt man bie Spargel« 
löpfe l&inein, lä^t fie 5 3Winuten bünften, gibt 10 @ier in 
ein Söpfd^en, aerquirlt fle gut, gibt gel^örig Salj baju unb 
rü^rt beftönbig, gibt bie SpargeHöpfe l^inein, W§t aHeS 
ba0 folange auf ber Dfenplatte, bi0 bie ©ierfpeife fertig 
ift. ©iefe ©ierfpcifc barf niiä^t ju fep »erben unb mu| 
foglei^ au 3:if(|e gegeben »erben. 

380. (gierfpeift (im aBintcr). 

3n 2 ßöffel Sutter Iä§t man eine 3»iebel, Hein ge* 
l^acft, gelb anlaufen, nimmt bann einen Sfldling, pu|t t^n 
rein, f^neibet il^n in Heine Stüde, gibt fle in bie S^iebel, 
lä^t pe einige $Kinuten bünften, nimmt bann 6ier, fooiel 
man brautet (man rechnet getoöl^nlid^ 3 @ier auf eine 
^erfon), a^tquirlt felbe mit ein »cnigSala, gibt fle in bie 
ÄafferoHe au ben 3»iebeln unb SSüdling unb lä^t fle unter 
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itnaufl^Btli j^ 9tfi]^ten 5 SDttnuten bänfiett SHe fo fettige 
@{etfpe{fe gebe tnott fofllet(| ju Sifd^e. 

381. (Si«Ir&^f$eit. 

(3för 6 ^rfoueii.) 
70 g (7 d%) fein gefloSene SRonbeln, Saft unb 
©d^ate öon einet Sütonc, Vi % H^ geflebtet Su^et, 
@(|nee t)on 3 @itt)eig toetben gut gettieben, fobann auf 
Dblaten ^äufd^eu gelegt unb auf einem geft^mietten SIe(| 
gebaden. 

382. (Sitoeigteig. 

Oür 6 ^ctfottctt.) 

V« leg gRe^I, V« % f«We Suttet, 125 flr (127^ dkg) 
Sudtet, 4 eiiaffel ©d^mettcn, 3 ßdffel $efe, ein »enig 
aRuölaten^SIüte, ein toenig Sittonenfd^ale, ein toenig ©alj 
unb ©d^nee öon 6 6ietn toetben öettül^tt. 3lu8 bet 
ÜÄaffe tt)etben Meine Äipfeln gentad^t. 

383. (gnglifdicr @diiti^. 

1 ©eibi feine« SWel^I tül^re man mit ÜÄonbelmiliä^ 
yXb\6i bid ab, bann toitb e3 mit ®iet in bet SBeife bünn 
gemalt, tt)ic auf ©inttopf, gebe baju ettoaS Sutfet, ©lütc, 
ein toenig ©alj. 68 tt)itb fobann eine gotm ganj toenig 
auögef(|miett, bie SRaffe toitb l^inein gegojfen unb langfam 
gebaden. ©obalb ed gebaden ift, toitb ed nad^ belieben 
gefi!|nitten, auj? bem g^tten l^etauSgebaden, mit ^Viätx 
unb 3inrt bepteut. 

384. (&brH>fetÄii»bcI (-Slüße). 

(fjüt 6 ^ctfomn.) 

aRan locä^e S:ag0 aut)ot füt 20 & (15 |}f.) Äattoffel, 
fd^äle pe ab, teibc bie ©tbäpfel am Äeibcifen, nel^mebaju 
3 ganje ©et, 1 ©eibel (V4 l) @tie8, % ©eibel (Ve l) 
aRel^I, bet (Stieg »itb mit Vi ©eibel (7^ l) l^eifeem 
8tbfd^5pffeltcn begoßen, ein wenig ©alj baju gegeben, fnete 
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QäH ba0 am Srette sufammen unb mad^e fingerlange unb 
fingetbide j(n5bel barau9, laffe feOe int ©oIjtiHtffet eine 
gnte SSiettel^nbe lod^en, l^ebe fie mit einem $auml5ffel 
getane, f^neibe and jebem JtnSbel 4 Streifen ber Sänge 
na(|, fi^melje felbe mit ®an0fett, gebe baranf braune 
Swiebeln unb bann jur lafel. 

385. (Srbü^fcltonlabe. 

Srbäpf elteig mirb txne ju Grbäpf elhtdbel aufgetrieben 
unb anfgeumlft, mit gut angemad^ten 3)lo]^n jiemlid^ 
gut beftreut, bann mie ein Strubel geroHt, in eine 
@ert)iette gegeben, jugebunben, unb in Sßajfer, hca ettoca 
gefoljen »irb, eine l^e Stunbe gelix^t, bann l^eraud^ 
genommen, in ©d^eiben f(^ön gef(|nitten, mit geröfteten 
@emmetbröfeln beftreut unb mit ^ett ober S3utter ai^ 
gefc^moljen. 

386. Srbbeer^fio^. 

(gfftr 6 $erfoncn.) 

10 ©Otter, 180 g (18 dkg) Suder, 70 g (7 dkg) 
gefttftelte aRanbcIn, 70 g (7 dkg) geftofeene aWanbctn, @aft 
oon einer Simone, 83 g (874 dkg) eingefottene ©rbbeeren, alle« 
bal tt)irb eine @tunbe gerfll^rt, bann @(^nee l^insugefflgt 
unb gebaden. &B lönnen baju Derfc^iebene Db^attungen 
genommen toerben. 

387. (StVbttvSniftn. 

(2för 6 ?}crfonett.) 

120 g (12 dkg) Sutter loirb abgetrieben, 140 g 
(14 dkg) ^onbeln loerben mit ber ®(]^ale gerieben, 140^ 
(14 dkg) Suder, 7 ganje C^ier, oHed eine l^albe @tunbe 
obgetrieben. aWit ber ^älfte biefer SÄaffe »irb eine gut 
gefd^mierte ^^orm gefüllt. % l @rbbeeren mirb mit SaniQe^ 
auder oermengt, bie SRaffe bamtt belegt, bie anbere^ftlfte 
barüber gegeben unb fel^r langfam gebaden. 9Ran g^e ed 
nad|l^er in biefer fjform wx einen lüften Drt, bid man ed 
ju %x]^ gibt, toirb erft bie ^^rm abgefpannt. 
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388. »itferet jitm ftaffee. 



9Ran nel^me au btefem ^totdt ^/^ kg SRel^l, mad^e 
bie ^aifte bat>on mit ^efe, Buder unb aKiId| an uttb fteUe 
fte jutn ®e]^en, tna(|e bie anbete ^filfte äKel^I 6Io| mit 
Vs A^ Sutter ju einem Seige an unb fteHe fte ind J^fll^Ie. 
@obaIb ber aid^ere Seil genügenb gegangen ijt, mirb er 
andgeumllt, ber Suttetteig loirb glei^faüd geioallt unb auf 
ben anbem Seig gelegt, bann sufommengelegt unb no(^^ 
male auegett)allt unb loieber aufammengelegt. fobann Heine 
®tä(I<!^en geffillt unb gebaden toit gei])9]^nli(|* 

389. ^al\«tt 9htf4tlii. 

(Sür 6 ?5crfonett.) 

3 gro|e Safein fein geriebene ^^ololaht, 140 g 
(14 dkg) ffi^e, gleic^^faüd geriebene SRanbeln unb 140 g 
(14 dJcg) geflebter 3uder, ein tt)enig 3tttonenfd|aIe, 2£9ffel 
getrodnete @emmelbröfel, fein gefto^ened Vs ^i^^iBi ^^ed 
bad unrb ju einem Seig gemad^t unb uiie 9Ruf(|eln geformt, 
bann auf ber Suft getrodnet, fobalb ed trotten ift, lommt 
bie SflUe. ai« 5flHe: 70 g (7 dkg) geriebene abgefd^älte 
SWanbeln, 70 g (7 dkg) Suder unb 2 ©ibotter nebft 
Simonef^ate unb ein loenig SSaniQe; baraue tt)irb lieber 
ein Seig gemad^t unb biefer gefüllt, fobalb er gefüllt ift, 
loirb t>on einem großen @itt)ei| @d^nee gemalt, 70 g 
(7 dkg) fein geflebter 3uder, ein toenig ßimonefaft unb 
^aniSe in ben @(^nee gegeben unb au @id gefd^lagen, bann 
tocrben bie SDluf(|eln ba, too bie %üUt ip, bamit beeift 
unb in ber Slöl^re beiläufig 5 SKinuten gelajfen, biö fie 
troden finb, 

390« ^anmlo^. 

S>ünner Dbftfaft »irb mit gefto^enem, feinem 3uder 
ftarl t>ttxü^xt 3Stan ma^t nun einen fcften ®(|ncc öon 
4 6in)ei| unb t^errül^re il^n bann nad^ unb m^ l^inein. 
9Ran beftrei(|e einen ^orjeQanteller, bei größerem ^ebarf 
eine <Sd^ü|fel mit Sutter, beftreue biefe mit fein geriebenen 
33i«cuit ober 3toiebad. S^ti 3toiebad loerben mit 6in« 
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gefottenem Befiti^en nnb sufammengeUebt, bann loitb ber 
XeHet mit fold^em B^t^^x^ tn f^otnt eine^ S^ettexl^auf end 
belegt. 2)et @$nee loixb bann ilBet ben ^toxtbad ge^ri^en^ 
mit grob gefto^enem Budet beftteut unb Ifinglid^ ge^ 
f^nittenen 9RanbeIn beftedFt, unb bei gelinber $i|e gel^dfen. 

391. ^mmU^tn. 

(Sfftv 6 $erfimnt.) 
140 jf (14 dkg) »utter, 210 g (21 dkg) mt^l, 105 g 
(10 Vs dkg) Budet, 2@ibotter nnb Simonef^ale toetben )u 
einem mfitben Seig gefd^Iagen, einen meffertfidenbid audge« 
toaltt unb gebaden ; f obalb et l^alb gebaden ift, loitb et mit @in^ 
gefottenem befttid^en, fobalb et bann gau) gebaden ift, fo 
lajfe man il^n übetlfil^Ien, f(3|miete bann @d^nee t)on 12 &u 
toeig, Va *^ Budet unb SBaniHe öetmif^t batflbet, gebe 
il^n ni)4 ^^^^ 9Beile in bie l^eige dtb^xe, bamit et eine 
f^5ne ^atbe belomme, unb fd^neibe il^n nad^ 93elieben. 

392. gingerlolotf^etu 

140 g (14 dkg) ftifd^e «uttet unb ebenfoöiel »uttet* 
fd^malj, 3 @ibottet, <B^aU t)on einet l^alben Simone^ 140 jf 
(14 dkg) Budet; 400 g (40 dkg) SDlel^l toetben 3U einem 
S:etg öetatbeitet. ©iefen lege man auf ein mit ^el^l be» 
ftaubtea 93tett, atbeite benfe&en aud, mad^e baüon Keine 
Äugeln, lege fle auf ein ungefd^miette« ^apiet auf6 SdUd^, 
ma^e mit bem finget in jebe Äugel ein ©rubren unb 
laffe bie Äolatfd^en fd^5n gelb baden. äBenn fle ein loenig 
audgeüll^It flnb, fo lege in j[ebed @(tübd^en @ingefottene0 
unb beftteue fle bann mit Buder. 

393. glabett bon grüßten. 

2in einet mit 5 bt^ 6 cm l^ol^en Xeig ausgefüllten 
gotm toetben in getiebenem Budet fottiette Äitfd^en, 
^fltfl^e, Slptilofen, g)tünellen u. f. to. gelegt unb im Dfen 
gebaden. S)atauf n^etben fein gel^adte SRanbeln, bie mit 
dvoa^ loeilem @itu)) angefeuchtet u^etben, gelegt. 
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394. grattsüfifiler S^ololobefo^. 

(3fftr 6 $crfotim.) 

140 g (U dkg) jeflcbter Suder, 8 ©otter, 210 g 
(21 dka) fein gefto^ene ÜJlanbcIn, 2 Saferl S^ololabe, 
etumö Bttronenf^ale unb ©aft, »aniae, 35 g (37^ d%) 
flef^nittene 3ih:«>ttate »erben 1 ©tunbe aufammengerfll^rt, 
fe^er @d^nee Don 8 @ttt)et| tt)trb leidet barunter fierfi|rt, 
in eine f^orm gegeben nnb in 2)unfl geIo(3|t. 

395. gmnaöfif^e SRe^Iffrife. 

(fjftr 6 ^crfonen.) 

V« ©eibcl (Ve S^metten »irb mit 10 ©ottern 
gequirU, baraud Omeletten itbaden. 2)ann U)irb eine 5(a{fe< 
roQe aud0ef$miert, eine Omelette l^ineingegeben, bann ge« 
fto^ener Sßüfmtf mit 9)larmelabe Beflri^en, bann bie jtoeite 
Dmelette l^ineingelegt unb fo fortgefe^t^ bann in 2>unft 
gebaden. 

396. 9nm}iiftf4ie @yeife (genannt Yaquelsoeuf) mit 
^[pfelflnen^Sauce (mild^ig). 

(Sür 6 $crfottCtt.) 

©ne ^omeranje »itb an 80 g (8 dkg) Surfer gerieben, 
ben auf biefe Slrt jubereiteten Suder lä|t man in % ^ 
(2 @eibel) a)lil<3^ lod^en. äBfil^renb biefe^ lod^t, mad^t man 70^ 
(7 dkg) Äartoffelmcl^I mit Vg l lalter SDKI<^ an, unb rül&rt 
bief ed in bie jum ^od^en geftellte äRild^, gibt eine 9Re{fer« 
ft)ij^e®al) ba)u unb Io(|t ed einige SRinuten. @obann toirb ed 
Don ber^ßlatte genommen unb mit 125 flf (12Vg dkg) gdbrül^te, 
fein geriebene füge SKanbeln unb 6 @ibottem gut abge« 
tri^en; )ule^ gibt man ben @d^nee Don 6 Sitoei^ baju. 
SHefe SRaffe gibt man in eine mit laltem Saffer oudge^ 
f))fitte ^otm unb lA^ fle 6 @tunben in ber ^älte ftel^en, 
bann ftfirjt man ^e auf bie 9[nri($tfd^fi{fel unb gibt 
folgenbe inatoifd^en jubereitete @auce ba)u: ^ttocA mel^r 
)oie Vs l Sein toirb^ mit ettoad me]|r toie Vi ^ Gaffer, 
einem @tü(f(ä|cn Sinit, einem ©tüdCd^en frifd^er Sutter, 
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ettood Sudet (no^ Sef^modC), ^^^ ®<^ft mib ber @$ale 
t)on einer 9)oinetan3e, etood Jtortoffelmel^I gut t)errä]|tt, 
jule^ toetben einige (Sibotter juaetfi]^. 2)ad (Sonje tottb 
gelod^t, nnb na^bent el Dom ^euet genommen tourbe, 
toitb ed re$t f^onmig Qbgeft)rubelt @obann Iftgt man ed 
lolt toetben nnb gibt ed in bie Sanriete ju obiger @t>^ifc- 

397. ®eiaitttie fturtoffeaUiie. 

9)lan reibe gelobte J(artoff ein auf einen XeOer, gebe 
baau ettoad SXe^ 3 (Sier, Sala unb ein menig SBajfer, 
rfl|re aOed bnr^einonber unb aud biefer fDtaffe Mibe man 
Heine 5(I5|$en unb bade fie in lod^enbem ^ett gelbbraun. 

398. (StUdtnt 9lnMn. 

(3ftr 6 ^erfonen.) 

3kan mad^t au9 4 @iern geto5]§nIi$e 9lubeln, fo($t 
fle in @al)tt)a{fer, feilet fie unb fd^meljt fle gut ab. €üne 
^afferoSe toirb gut audgef^miert; auf ben 93oben berfelben 
legt man einen bfinnen au9getoaItten £em|>elte{g, l^erouf 
eine @$i($te 9lubeln, auf bie 9htbeln eine @$i(|te guten 
gefügten unb gefto|enen ^ofyx, unb DerfAl^rt fo fort, bid 
bie J(a{feroIIe Doli ift. S)ad ©anse tt)irb mit ©d^malj ettoad 
betro))ft unb gut bur^gebadf en. 

399. (8t\mtt SiiDonitn (miWi). 

ajlan nel^me 40 g (4 dkg) frif^e »utter in einen 
24)|)f, treibe fle gut ab, gebe % kg SRel&I, für 4 ä (|)f.) 
^efe, eine ^rife Sali, 70 g (7 dkg) Suder, 2 S)otter, 
rid^te alled bad mit guter lauer WU^ an, fteHe ben Xeig 
jugebedt an einen lauen £>rt, laffe il^n aufge^n unb gie^ 
Butter l^inein, lajfe fle red^t l^ei^ n)erben, füKe ben Xeig 
l^inein, lajfe i]|n einige SRinuten baden, gebe bann mtt 
einem J(affeeI5ffeI ettoad SRarmelabe barauf, gie^e uiieber 
ein ttienig Seig barauf unb na^^bem fle auf beiben Seiten 
gebaden flnb, gebe man fie mit SaniIIe§uder beflreut ju 
Sif<|e. 
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400. (Sefittte &tmmtlinatä (milbig). 

2in Vs l ©d^tnetten toexben 8 (Stet gefd^Iogen unb 
gut abgequirlt; baun nimmt man foDiel SemmelbrSfel aU 
ndtig ift, um einen bidFflüfflgen S^eig )u mad^en, 70 g 
(7 dkg) fein geflogenen 3u<f et, j[e ein @tfiubd^n @al3 unb 
SBlüt unb tfil^rt aUed gut burd^einanber. 3n einem 2)aIIen« 
ble^ IS^t man Suttet l^eig tuerben, gie|t Don ber 3)la|fe 
fot)iet l^inein, aU man Sitoauien eingießt, unb lä^t e9 einige 
^DHnuten fiadPen unb legt ein Beliebige^, feI6ftt)erftfinbtt$ 
gebfinfteted Dbft batauf. Sluf ba9 Dbft toirb n)ieber eine 
Soge 2)anen gegeben, bad Sanje toitb mit einer @(abel be« 
l^u^am im ^tten umgetoenbet unb U^t man fobann au<3^ 
bie anbete @eite einige SDKnuten baden. (Sffe man fie ju 
Sif^ gibt, U)etben bie ^Hen gut mit Budet unb Sitnt 
beftteut. 

40L ^uffette 2)(inett nl^tte ^efe (milbig). 

(2fÄr 10 $crfoncti.) 

9)lan fd^neibet t)on 5 l^atten SKunbfemmeln bie 9tinbe 
ringdl^etum ab, teibt bie Semmeln, flebt baö geriebene 
butd^, gibt e0 in einen 2:ot)f, nimmt 9 ganje tol^e @ier, 
140 g (14 dkg) Suder, eine 5)rife ©ala, Don einer Simone 
bie ©i^ale, ettoaö über V, l 2RiI(ä|, rfll^rt ba6 atteö gut 
ab, gibt in eine 2)aaenfotm Suttet auf bie |>Iatte unb 
badt aud Mefer SRaffe fd^bne gelbe SkAltn^ be^ei(|t fle, 
toenn fie fibetMl^lt ^nb, mit 9RarmeIabe, beftteut fle bann 
mit geriebenen SRanbeln unb S^der Detmengt. 

402. (geriebener S:eig al0 Ste^Iff eife. 

(Sr&r 10 $er[oneu.) 

aRan mad^e % kg SRe^l, % ©eibel (V^ @rie0 
unb ganse @ier, foDiel bad Wt^l erforberi, )u etnem feflen 
2:eig, arbeite il^n gut burd|, mad^e runbe @tfide barau9 
unb reibe iebed rinielne auf bem Sleibeifen; nad^l^ gebe 
man bal Seriebene auf ein reine« 93led| unb laffe fie in 
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bet Stdl^re f$5n golbgelb ttodntiXf gebe fie aufd SStttt, 
jertoane fie mit einem äBoO^oI) gut bur^; gebe in eine 
Äafferotte SBoffer, ©tfldt gett, @ol8, unb lo^e ben gerie* 
benen leig ]|incin, bo§ er bicf toitb; lajfe il^n Va ©tunbe 
beim gelinben ^euet bur^Iod^en, Ia{fe bann mit gtfiner, 
getoaf^enex, fein gel^arfter 5ßeterpiie ben geriebenen JEeig 
nod^ ein bigi^en bomit auflod^en unb obenauf gebe man 
ein toenig ®andfett. 

403. (gedielter SBetttfelbt^eit. 

mv 6 $erfonett.) 

140 g (14 dkg) SRanbeln toerben gef^fitt unb ge« 
fto^en, 140 g (14 dkg) SudCer, 70 g (7 dkg) »rdfel Don 
mürben Jtipfeln, fein gef^nittene @d^de t>on einer Sitrone 
ollea in einer 5(afferoIIe Vt @tunbe gerül^rt, boju 2 ganje 
@ier unb 4 2)otter, jule^t n)irb @d^nee Don 4 <litoei| bor^ 
unter gemengt 2)ie §orm tt)irb mit 93utter beftrid^en unb 
mit @emmelbr5feln beftreut, bann bie ^filfte be9 Seiged 
barauf gegeben, auf biefen bie gfllle (^fel ober frif^e 
gebünftete SBei^fel), bann toieber ber 2:eig unb baden ge^» 
laffen unb glei^ aufgetragen. 

404. ©tfolsette 3»e(Iff eife. 

(5ür 10 ^erfonen.) 

9tad§bem man gute Sloden gemad^t l^at, Io$e man 
fie in f$leifd^fu))))e red^t burc!^, l^ebe fie mit einem ©d^aum» 
tsffel l^inaud, lege fie auf ben ®ieb unb laffe fie cAttop^tn, 
gebe in eine ^c^ttoUe ©tfldd^en @andfetten, laffe ed itx* 
laufen unb gebe bann bie 9loden l^inein. 2)ann nel^me man 
6 rol^e 6ier, quirle fie ah, gie|e pe über bie l^eife geu)or* 
benen SlodCen, rül^re fie l^erum unb gebe fie bann jur 
Safel. ©efaljene 3lubelfi)eife toirb ebenfo gemalt. 

405. (8rie«breaeL 

®ried toirb in SSa^er bidf eingelod^t, audgeMl^It, 
bann gut gerül^rt, ein toenig 3u<ter, ©alj od&getrieben, ein 
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gonsed (&i gut Derrfll^xt, 1 2)otter ebenfalls, bid bie aJlaffe 
f$9n ift. 2)ann tnod^e man Sbx^dn, bade fle in ©dental) 
aud nnb gebe @]§aubean baju. 

406. (Srie^baUen (mtld^ig). 

(9ikv 6 $erfottett.) 

Vfl 2 2)ant))fgrie9 totrb in 3RiI($ fo bid tt)ie ju Sluf« 
lanf flelodjt, bet fibetWl^lte ®rie0 »irb mit 4 ©ern in einer 
©d^flffel red^t gnt abgetrieben, eine 5)rife @alj, 80 g (8 fl%) 
Surfet, bie @i§ale öon 1 Sittone, 4 xol^e ©ibottex unb 
anlegt bex fefte @($nee and 3 @itt)ei^ nrixb ba)tt gegeben 
unb gnt abgetrieben. Kud biefex 3Ra{fe f^neibet man mit 
einem fiöffel f(ä|5ne xunbe fiaib(ä|en, legt fle in eine Äojfe^ 
xolle, in toel^ex man äSuttex l^at l^ei^ u^exben laffen, bxficf t 
bie Saibd^en im f^etten etn^ad bxeit, unb badt bie 2)aIIen 
fd^bn gelb. 9lad^bem fle etu^ad fibex!fi]^lt finb, be^ei(|§t man 
bie ©allen mit gutex SKaxmcIabe, beftxeut fle mit jex* 
[tonnen ÜJlanbeln unb gibt fle fo jnx Safel. 

407. ^ofeltmprot. 

125 g (12Vf dkg) ^afelnufe unb 125 g (12Vi dkg) 
SWanbeln toexben gexicben, 250 g (25 dkg) geftofeenet 
Sudex nnb 2 Sillax l^insugefügt. 3Ran beftxeue nun bad 
Slubeftxett mit 5)ubexaudex, xoHe ben leig mcffexxüden* 
bid aus, ftxeid^e einen Sudexgu^ baxauf, f^neibe e^ in 
f^male ©txeifen unb laffe biefelben auf einem SßU^ 
baden. 

408. ^afeIim|fr(Mifett. 

360 g (36 dkg) iJanigönflffe »exben in eine ^affe« 
xoHe gegeben unb in bex fRSfycc gcxbftet, man nimmt felbe 
bann auf einen xeinen ©ef^ixxl^abex unb xeibt bie xaul^en 
©dualen ab, mal^It felbe fein unb gibt 80 g (8 dkg) babon 
weg, nimmt 200 jf (20 dkg) Sudex, 1 ©itoeifc 30 g (3 dkg) 
SKel^l, t)on 6 ei»ei| ben feften ©d^nee unb bie 80 g 
(8 dkg) 9lü|fe, ma^t baxauö einen 2:eig unb belegt ein 
Sled^ mit ^a|)icx, foxmt öon biefex ÜJlaffe Heine xunbe 
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jtrapfetti ia|t fle in bec Sldl^re tfaibe Baden. äBorni fle 
lalt ittooxhtn, Uft man fle Dom $a)rier, bef^miert felbe 
mit folgenbem @d^m: Son 3 Sitoe{| feften @d§nee, 
80 o (8 dJM) feinen S^det, bann toerben bie 80 g 
(8 dkg) gemaflene 9lfiffe bamit tietrfil^ unb auf einen 
JErapfen ic\^mitxt nnb ein jtoeiter barauf fielegt, fo ba^ 
felbe einen JCrapfen bilben. 

409. {^fCBlKSbel. 

3u ^efentnSbel (Vi ka ffir |>evfon) nimmt man 
ettoad toeniger ^efe tote )u iebem anbeten Hefenteig, meil 
bann lein §ett unb lein Sudet baau !ommi So ä. S3. 
genflgt iu 1 kg Sttifl um ca. 6 A (5 |)fO $efe, toOltenb 
SU iebem anbeten Hefenteig um ca. 8 A (6 |>f.) $efs )u 
1 kg SRel^I Detttienbet toetben mu^ SAt ^efe txAA fo ttie 
bei jebem anbeten Hefenteig jubeteitet SRan gibt in ein 
2:5t)f$en lauttmtmed Saffet obet SRiU^, toitft 10 g (1 dkg) 
geftogenen Sudet l^inein unb bann bie $efe. 3n l^Sd^ftend 
Diet aSinuten mu^ bie ^efe oben auf betDbetflfi^e fein; 
im $alle bied nid^t einttifftr ift ed ein 93e)oei9, ba| bie 
^efe fd^Ie^t ift, nnb toSte bet Seig in biefem f^alle oet« 
botben. (Sd ift ni$t n5tig, bie ^efe auf einen toatmen Dtt 
ju fteHen. SMefelbe gel^t fibetaU in bie ^bl^e, nut mn^ 
man ba9 %ip^^tn tu|ig ftel^en laffen. 3u 1 kg 3Stc^l nimmt 
man im Sommet 4 tof e (Sibottet, im SBintet, )oo bie @iet 
tl^enet finb, genfigen 2 @ibottet. @in Hefenteig batf ni$t 
3U pfflg fein; auf ^nSbel mu| bet 2:eig no$ feftet fein 
toie jn Jebet anbeten ©jjeife. aÄon btau^t ^efenftiöbel 
ni$t 3U bolb einjumad^en, toeil felbe fonft ju oiel gfil^ten 
m9$ten, unb bad batf bei ^efenlnbbel ni$t fein; ed ge< 
nflgt JtnSbel, bie man ju SDfHttag l^aben toiK, um 10 l£§t 
einauma^en. Sotten bie Änöbel gefttttt fein, fo fi^neibet 
man Heine tunbe Stfitfe, btfldft jebe^ ©tfidt auf, legt bie 
entf^ted^enbe ^tte l^inein, btfidFt e9 aufammen, unb Iftgt 
bie J(n5bel nod^maU aufgeben. Wtan gibt eine J(affetotte 
mit äSalfet auf bie platte, falat ba9 9Ba]fet unb gibt, 
toenn baBfelbe Io(3|t, bie j^nbbel l^inein, btel^t fle einmal 
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mit bem Slül^tldffel l^etum, bamtt ba9 £>bete ju unterft 
I5mmt, unb tagt fie ungeffil^t 10 ajtinuten lo^en, l^ebt 
tittcn Änöbcl l^crouÄ^ unb reißt i^n auf einem 3:ener mit 
atoei ®Qbtln in atoei Seile. 3ft liefet Stnihtl gelod^t, f o toetben 
f^neU bie anbeten ebenfo l^etaudgenommen, ictn^extf aber 
nur fo, ba| fle ni^t aerfaSen, man beftreut fie mit S^^^^ 
unb 3itnt, f^molat fie mit @$mala ober brauner Sutter, 
unb gibt fie aur Safel. äSirb ber ^nSbel nid^t geffiHt, fo 
tonn man gr5|ere ©tflde einlod^en, bie man nid^t erft 
aufd 93rett gibt, fonbem man fd^neibet, na^bem ber Xeig 
gegangen ift, mit einem toomSglid^ runben @($aumlöffel 
fc^öne runbe Änöbel, unb »irft fle in baö lod^enbe äBajfer. 
©ie ßnnen ungefäl^r fo groß fein, »ie eine Äol^Irübc. 
©elbftoerftänbli^ müjfen größere Änöbel Hnger lo^en aü 
Heinere. 9ta$bem fie l^eraudgel^oben u^orben, f^neibet man 
mit einem ftarlen 3»itnfaben fd^öne runbe ©d^eiben, im 
bem man bcn 3»trn a»ifd|en ben S)aumen unb S^ifl^Pnger 
in beibe ^önbe nimmt. ®o lann man bem ^9bel eine 
fd^5ne gfaffon geben, unb fielet e0 fd^bner au0, aU tt)enn 
man bie Änöbel mit einer ®abel in ©tütfe aerreißt. ©elbft^ 
oerftfinblid^ muffen aud§ biefe ^nObel abgefd^malaen toerben. 
Smmer muß man genau barauf ad^ten, baß bie Änbbel 
nid^t fiberloi^en, fonft finb fle ungenießbar. 3u i>iefen 
nabeln lann man an^ eine Sßeid^fel«, 3^ctf($Ien« ober 
fonft beliebige ©auce geben. 

410. ^efei^^en mit geriebener ttifelfüSe (mild^ig). 

(5ür 4 ^crfoucttj 

ajlan nel^me V4 % »utter, 140 flf (14 dkg) 3utfer, 
3 rol^e (Sibotter, bißd^en ©ala, 2 geriebene bittere SDtanbeln, 
treibe atteö baö gut burd^cinanber, nel^me 1 kg SWel^I, um 
8 Ä (7 ?Jf.) ^efe, Va ^ I«^« 2RiId&, rfll^re ben Seig red^t 
gut burdj unb laffe il^n auf einem lauen Drt gut auf^ 
gelten, befd^miere einen SedPen gut mit Sutter, gebe ben 
aufgegangenen Seig l^inein, befd^miere il^n obenauf mit aer< 
laffcner SJutter, unb laffe il^n »ieber V4 ©tunbe gelten, 
Jefet bereitet man folgenbe ©ad^en ^mn füllen: fd^ätt unb 
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tetbt auf bem 9let6etfen 6 f$5ne gtoge ^fel, nimmt 
180 a (18 dkg) Suder boju, Don einer Simone bie fein 
gcl^tfte ©(ä^ole, 100 g (10 dkg) gefto^enc SRanbeln, 70 g 
(7 dkg) fein flefd§nittene0 3ittonat, 70 g (7 dkg) fein je*» 
Ilaubte @ttltanen, 2 j(ömer 9lengeu)ür3, 1 Stelle, 1 ©tfid^ 
$en Biint, aQed biefed loirb {ufammen fein geflogen unb 
(died in bie geriebenen ^fel gegeben, gut buri^^erül^tt 
unb auf ben aufgegangenen ^u^en l^albfingerbid anfge«» 
f(ä|miert, je^ nimmt man 70 ^ (7 dkg) grob gcftogene 
füge ÜJlanbeln, öermengt fle mtt grob geflogenem Surfer 
unb beftreut ben ^ud^en reid|Ii($ bamit. 

411. ^efenftntbel geffiKt (milbig). 

ÜRan ma^t einen guten Hefenteig (Vt kg für 6 ^tt-^ 
fönen), lägt i]|n nid^t gd|ren, n^allt il^n aud, fegt il^n aufd 
»a(fbled§, f ilKt il^n mit gutem auarl (Scigläfe), fd^Iägt bie 
4 @nben rtngdl^erum ein, fo bag nur in ber ^itte ber @t)iegel 
Dom Öuar! ju feigen ift, beftrei^t bie Slänber mit jerllojjftcm 
@{, betreut fle mit grob geftogenen 9RanbeIn, toeld^e mi 
Surfer oermengt flnb. 5fta^bem biefeö aUeö gef^cl^en ift, 
lögt man ben Strubel fo »ie j[eben anberen Hefenteig 
ge|en, bdrft il^n bann in ber 9i5]^re unb gibt il^n aU SRel^I« 
fpeiö JU 3:if(ä|e. S)ie fJüKc bcfte|t auö folgenben @a$en: 
V* kg Guar! (äBeigläfe) toirb in einer ^afferolle gut abge* 
trieben, 20 gr {2 dkg) frifd^c »utter, 100 jr {\Odkg) Surfer, 
2 ©Otter unb ein ganaeö ©i, eine ?>rife ©alj, ettoaö fein 

?e]^rfte Simonefd|aIe, nad^bem alled biefed gut getrieben, 
ömmt anlegt oon 4 ©itoeig fefter ©d^nee l^inein. 

412. Hefenteig, 
©aau: Vt kg ajlel^I, 1 ©gelb, 17 g (IV4 d%) Surfer, 
17 g (IV4 dkg) ^efe, 70 g (7 dkg) gctten ober »utter, 
Sitronenfd^ale, bittere Sölanbeln, »Iflt unb ©ala. 

413. $et}og9lolatf4ien. 

(gfftr 8 ^erfonen.) 
3n 2 ©eibel (V,o ^ ®(ä|mctten, in toeld^c man 
140 g (14 dkg) »utter unb 140 g (14 dkg) Surfer unb 
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ein toctdi ©oI) ffibt, gte|t man unter forttoftl^tenbem 
ätfil^ten 280 g (28 dkg) but^efleBted 3kt% 9lod^beni 
olled bted am ^euet gut Dertfil^rt tft, leine Collen surfid? « 
geblieben fbtb, fd^fitte man bie 9)la{fe in eine anbete 
ÄajferoHe, rfll^re fle folange, Bio fle erloltet ift. 3la^ 
unb na$ toitb ber Xetg bur^ 4 ganje @iet unb 6 Sotter 
flaumiger gemalt unb auf bad mit Sutter audgef^mierte 
SSlt^ lege man ^ra))feln tttoa^ breit gebrüdft, mit @t 
beftri^en, mit 70 g (7 dkg) 3RanbeIn unb 70 g (7 dkg) 
Buder Beftreut, laffe man ^e Baden. äBenn fle jur ^filfte 
geBaden flnb, »erben fle mit frif^en Äirf^en ober ©ngefot« 
tenem gef^miert unb Baden gelaffen. 

414. ^üM\pm. 

210 g (21 dkg) Suder, 70 g (7 dkg) gefto|eue 
aRanbetn, 2 ober 3 Bittere baju, @(3|nee Don 6 @itt)ei|. 
bie SRanbeln aBgetrodnet auf @aIBe geflogen unb ber 
Suder bamit oermengt unb mit 37» dkg SKel^I red^t ge« 
trieben. S)ad Sled^ tt)irb mit i$etten unb ^^l Befd^mtert, 
burd§ eine 2)üte geft)ri^t unb Baden gelaffen. 

415. Sottt' unb @oir«aRe(Iffeife. 

(gfir 6 $erfoncti.) 
3n Va ©eibel (Ve gewärmte Wld^ toirb ein 
©eibel (Va l) 2Re]&I eingelocht, baau 105 g (lOV« dkg) 
Suder mit Sitronengefd^mad auf ber 9)latte gerfll^rt, Bid 
ed feft ift, 60 g (6 dkg) aBgetrieBene Butter toirb in bie 
audgelfll^lte SRaffe, au(| 8 Sotter einer naiS^ bem anberen 
]§ineingerfi]§rt unb gut getrieben, 35 g (3Vs dkg) fein 
geftogene 9Ranbeln ,f efter ®$nee Don8@i)oeig in bie 9Raffa 
langfam gerül^rt, bann toirb biefe in 4 Seile gefi^nitten, 
ber 1. Seil mit @$otoIabe, ber 2. Seil mit Slllermed« 
faft, ber 3. Seil mit @|)inattoaffer geffirbt, ber 4. Seil gelb 
gelaffen unb 1 @tunbe in 2)unft gelod^t. 

416. $affee(o$. 

SRan laffe ein 2)u^enb ^affeeBol^nen, gemal^len, Io<!^en, 
nel^me üBerbieö 6 ßier, 6 (Sglöffel üRe^l, 7 Soff el SBaff er, 
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bad lo^en tnu^, in biefed 0ie|t man ben gelobten JCaffee 
bad aXel^I U|t man bann am freuet gnt jo^en. 3n ba0 
SRel^I gie|t man tro))fen)oetfe ben klaffte. ÜRan nimmt 
fobann ben Seig t)om Steuer toeg unb Iä|t il^n andtfii^Ien« 
hierauf tt)erben 6 (Sibottet mit 6 SSffel (SietÜat gnt ab« 
getfil^rt unb bie SRaffa lommt latt l^inein« SUIed bad nHtb 
V4 @tttnbe gnt abgerfil^rt man gie|t l^ietanf ben @$nee in 
bie mit ®an6fetten au0gef(^mierte gotm. S)iefe toitb in ein 
mit Saffer gefüllte j^^etolle berart Dotfl^tig gegeben, 
ba^ in bie gut jugebtfidFte gfotm lein Saffer bringen lann. 
SRan laffe bann M Sanje Va ®llunbe lod^en. 9Ran !ann 
bann old @u^ Sl^anbeau Don Sein ober Bittone ober au^ 
Sl^ololabe t>tttotnhtn. 

417. ftoiftrf^mamit. 

(f^&r 6 ^erfonen.) 

6 rol^e ©er »erben mit IV4 g CU <% SRelJI, 30 jr 
(3 d%) 3u(fer, einer ^rife ©al^ unb 4 fisffel ©d^metten 
gut oerrül^rt, bo$ barf bie SRaffe ni$t fejiet fein aU ein 
Srojjfteig. 70 g (7 dMrflf) 33utter »erben in einer 5ßfanne 
]^et| gemad^t, ber Seig »irb l^tneingef^üttet, unb auf ber 
platte, bo4 ni$t ju raf(5, gebarf en. 3ft er auf ber unteren 
@eite gebadfen, »enbet man il^n um. 3ft ^t auf beiben 
@eiten gebaden, jerrei^t man i^n mit atoei ®abeln in ber 
Pfanne, l&ebt bann bie ©tütf e mit einem gfif^Wff el l^eranö, 
f$i($tet fle f ^5n auf einer Sdpflffel, Beftreut fle mit SmüIIe« 
ander unb gibt fle ]^ei| a» 3:ifd^e. 

418. $arl9ba]^er fiolotf^en. 

105 g (10 V« dJeg) «utter, 3 Dotter, 52 V^ g (bV^kg) 
SudCer toerben V« ©tunbe getrieben, baau Va ^ llÄe|l, 
etmaö ©ala, ^efe, 1 ©eibel (% ^) 3RiI$, 3itronenfd§aIe 
unb tt)ieber gut getrieben, laffe bie 9Raffe eine ©tunbe 
gelten, bann loerben auf einem mit 93utter befhri(3|enen 
$a)rier ^olatfd^en gemalt, in ber SKitte etmad C^ngefottened 
gegeben, laffe Pc abermaö gelten, bann U)irb fein feftet 
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@$nee gefd^togen, biefer botauf flelegt, mit Budet beftteut, 
geßlt^ unb gelinbe gebaden. 

419. ftotniidbe? ftolotf^ett (ed^te). 
(Sfur 10 ^erfonen.) 

1 25 g (1 2 Vs (2X:j^) »utter tfil^te man in einer @d^üffel bi9 
fie fd^dn toei^ unb fd^meibig loitb. 2)ann toetben 3 Sibottev, 
einer nad| bem onbem l^neingerfil^, 6i9 nid^td boDon au 
feigen i|t ©ann »erben 2 fiSffel öoH guter ^efe, 3 ßdffel 
üott lauer @d|metten, ein toenig SDhUlatblfit, ein toenig 
@al3, ettoaS Simonefd^ale, 140 g (14 dkß) feined SKunb^ 
mel^I jugleid^ obgerfll^rt unb abgef dalagen, Bu ber SeigSIafen 
ma^t, toeld^en man in einen nid|t su l^ei^en £)rt fteUt, bid 
er aufgegangen ift. ^an nel^me il^n bann auf ein 9lubel^ 
brett, teile benfelben in 14 3:eile, mad^e Jeben Seil f(|5n 
runb, fe^e jeben Seil auf ein @tü(f @d^reibpa))ier, brflde 
il^n ein tt)enig breit unb laffe biefen folatfd^enf 5rmigen Seig 
nod^ einmal aufgellen. 2)ann mad^e man einen @d§nee 
Don (5iu)ei§, beftreid^e bamit bie fd^on aufgegangenen 
^olatfd^en, ba| bie obere ^Ififd^e gana bamit bebedFt ifi; 
bann beftreue man fie gut mit gefiebtem Sudfer, le^e in 
bie SWitte eine0 jebcn Äolatfd^en eine eingefottene 3Betd^feI 
unb ta{fe fie fo lange ftel^en, bid ber SudCer jerfd^mol^en 
ift. hierauf bringe man bie Äolatfd^en auf tvx Sled^, 
fe^e fie in eine audgeJ^eijte äibl^re, btd fie l^alb braun 
»erben. 

420. finrtoffe^^übel (««»fe). 

(5ar 10 $erfomn.) 

120 jf (12 dkg) Stinbdmarl tt)irb in einer @d|fiffet gut 
<^getrieben, 3 ganje rol^e (Sier, 2 rol^e (Sibotter, 1 ge^ 
flrid^ener Kaffeelöffel ©ala, 50 g (5 dkg) geriebene lalte 
ge!od^te @rbft))fel, »eld^e bcn S)ag juoor ge!od^t »erben, 
brei SXunbfemmeln, oon »eldgen bie Stinbe ringdl^emm ab« 
gefd^nitten »irb, unb bie Semmeln bann in Heine Sflrfel 
gefd^nitten, 70 g (7 dkg) SDlel^l, aud allem biefem »irb 
ein Seig geformt, aud »eld^iem man bann ftndbeln formt, 
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ia|t fie in Iixl^enbem ©aljtoaffer 10 äRinuten lo^en, l^ebt 
fle bonn bel^tttfotn l^etoud, gibt fle aufd Srett, aerf^tteibet. 
bie JCnbbel bet Sfinge na^ in 3 Seile, befh:eut ^e mit 
btonnen @emntelbr5feln unb fd^maljt fle ntit gutem (Sand«» 
fetten ab. 

421. Aaßottittt'Sor^ 

(gfftv 6 ^erfonen.) 

145 g (UVa dkg) Äaftanien »erben in V« ©eibel 
(Ve aßcfler unb % ©eibel (Ve SBein rei^t toei^ ge^ 
bünftet unb nod^ 17 g (1% dÄ^) Sii^f^t baju gegeben. 
Öbetbieö toirb nebjl 8 Stottern unb 105 g (IOV2 dkg) 
3u(Ier, @$nee Don 4 (Sxxotx^ boju gegeben unb alled ba§ 
in einer ^^rm gebadten. 

422. Saftonien^So^ (milbig). 

(fjür 6 $ctfo«ctt.) 

180 flr (18 d%) Äoftonien »erben in Heine ©tficfe ge« 
fd^nitten in einen %o)f>\ gegeben, äBafjer barüber gegoffen unb 
einige ÜJMnuten auf ber flotte ftel^en gelaffen fo lange, biß bie 
©d^ale famt ber ^aut fld^ oblöft. 2)ie abgefd^ftlten JCafta« 
nien toerben fobann in einen reinen ^p\ gegeben, % 
@eibel WXä^ barfiber gegoffen, man laffe fie toeid^ lod^en 
unb burd§ ein ®iA :paffleren ; bie bur(ä|:pafflerten Äaftanien 
»erben fobann in einer @(ä|üffel mit 40 ^r (4 dkg) frifd^er 
S3utter gut abgetrieben, in biefeSKaffe »erben 6 rol^e (Sibotter 
gefd^Iagen, unb mit 70 g (7 dicg) feinem Snder, einem ©türf * 
§en Sitronenfd^ale, einem ßilörglafe SRaraSquino unb jule^t 
mit bem ©(ä|nee Don fed^ö (5i»ei6 oerrfll^rt. 3n eine 
gorm, bie mit »utter auögefd^miert, mit ÜRel^I befiaubt 
ift, »irb bie 5Kajfe l^ineingegeben unb ca. 7« ©tunbe gut 
burd^gebadCen. 

423. mx\im^t\ («müge). 

(Sftr 6 ?}crfonett-) 

3u V« kg SWel^I »irb um 2 A (2 g)fO $efe, um 
1 Ä (1 ^f.) SudEer, 2 rol^e (gibotter, 1 2Refferfi)i|e ©al^ 
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genommen. $(ud btefen ©ad^en mrb ein Hefenteig ange« 
tfil^tt, toie man Hefenteig ühtx^anpt ma^t. 3Ran lä^t 
n&mli^ in lantootmem äBaffet ettDod S^der jer^iegen, totrf t 
bte $efe l^inein nnb lä^ fie aufgellen. SBfil^renbbem gibt 
mon in eine ©(ä^fljfel ÜJiel^l, bajn ba0 ©ala, mo$t in bem 
SDlel^I eine ^dl^lnng, rfll^tt bie ^efe longfam l^tnein, nnb 
W^t e8 einige äugenblidCc [teilen. S^att^if^^n »erben bie 
2 @ibottet in einem Zbp^d^tn mit lautoarmem äBoffet 
aetqnirlt nnb fobann mit bem Seig öettfil^rt, foHte berfette 
no^ ju feft fein, !ann man ettoai 9Baf[er augeben, bod^ 
mn| JhiSbetteig tttoca fefter fein aU 93u($telteig. 2;ft ber 
Seig gnt abgetrieben, lä^t man il^n fte|en, hü er auf« 
gegangen ift, bann toerben and bemfetben auf einem 3tuhtU 
brett Heine SaiBd^en gema(3|t, biefelben n^erben fobann 
breitgebrüdFt, mit 2 äBeid^feln unb 2 ^irfd^en gefüllt unb 
tt)irb bann ber Änöbel angemaßt. SDian Iä|t bie Änöbel 
loieber ettoad aufgellen, unb Io($t fie ca. 10 SRinnten in 
©alanmffer. 2)ann u^erben fie l^eraudgenommen, unb toirb 
ieber Änöbel mit 2 @abeln geöffnet, ©inb bie Änöbel 
mild^ig, lann man geriebenen ^öd mit brauner Sutter 
barüber geben; flnb fie fleifd^ig, fo gibt man gute0 ®an8a 
fett unb beftreut bie Änöbcl mit Surfer unb Sinit. 



424. tirf^bt^en. 

(8fftr 6 ^erfoneti.) 

140 g (14 dkg) »utter, flaumig getrieben, 210 g 
(21 dkg) m^l, 100 g (10 dkg) Surfer, ßimonefd^ale, 
ein U)enig ©alj, ä^aniQe mit 3 S>ottem n)erben au einem 
Seig verarbeitet, biefer aufammcngetoaUt, auf ungef^mier« 
tem ^Qpiex au ^d^en formiert, bid^t mit jtirfd^en belegt 
unb in Streifen gebarfen. ©djnee au0 ben 3 gitoeife, 
140 g (14 dkg) Surfer mit aSaniUe toerben oerrfil&rt unb 
koenn bie 5(u^en aur ^älfte gebarfen flnb bamit beftri^en 
unb langfam tt)eiter gebarfen, ber @$nee tt)irb mit fein ge< 
l^arften SDlanbeln beftreut. 
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425. ftilf^fn^ (anbete Sltt). 

(3füt 6 ^erfüllen.) 

240 g (24 dkg) ae{lo|enet 3uder, t)on einer Simone 
bie @$ale, 4 gefto^ene Stellen, t)on 2 A (2 9)f.) 3immt bie 
^Alfte, 40 jf (4 (%)aetiebene @$o{oIabe, 80 jf (8 dkg) ge^ 
tiebene ungebtfll^te SDcanbeln, 6 rol^e 2)ottet, 4 dkg gerie« 
Bene @emmeln, Don ben 6 Qiioei^ bet fefie ®$nee, olled 
bad toirb gut abgettieben, eint ^orm loitb ondgefd^miert, 
mit ©emtnelbrbfeln ouSgeßaubt, bie SRoffe l^ineingegeben, 
mit aufgemalten ^itf^en belegt, % @tunbe in ber 
fItWfxt gebadCen nnb mit einer S^d^tfauce ju Sifd^e 
gegeben. 

426. ^i^bt^rn (anberer Htt). 

(fjür 6 |)frfottcn.) 

160 jf (16 dkg) ©utter (ober 8fetten) »irb abge* 
trieben mit 160 g (16 dkg) 3u*er buri^gerfll^rt; l^ierauf 
loerben 5 @tbotter nnb 1 ganjeS @i ]^ineingefd§Iagen, 200 g 
(20 dkg) SRel^l »ff elmeifc beigemengt; inbiefen Seig tt)irb 
Va % SBeiiä^fel gemengt mit Äirf^cn gegeben. Huf ein 
33Iei§ toirb Rapier gelegt, mit fjettcn gef(|miert, IJierauf 
ber Äu^en gelegt, mit SDflanbeln unb Suder gut beftreut 
unb fobann bei mäßiger $i^e gebaden. 

427. tirff^bt^eit (anberer 8trt). 

(5ttr 6 $erfoncii.) 

120 jT (12 dkg) abgetriebene »utter (ober getten), 
5 rol^e Sibotter, 4 getoeid^te audgebrüdFte SDlunbfemmeln, 
100 g (10 dkg) SudCer, bie S^ale Don 1 Sitrone, V4 ^ 
bur^gejlebte ioei|e ©emmelbröfeln, ettoa« ©ala, fefter 
@(|nee oon 5 Sitoei^ u^irb gut abgetrieben* 9lad^bem man 
eine Pfanne audgefd^miert, mit Rapier belegt, ftrei^t man 
bie aHtaffa barauf, belegt fie mit 3Bei$feI unb jtirfd^en, 
beftreut fle mit Surfer unb Simt unb ISfet fle fd&dn 
baden. 
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428. mx^ifbOftn (müi^iq). 

(8fftr 6 ^erfotifii.) 

3tt 1 Z gelobter SRil^ toetben 5—6 ©emmeln ge* 
iDeid^, 140 g (14 dkg) Bntttx toetben gut abgetrieben, 
140 g (14 dkg) fein geflogener Sutfer, eine aRefferfpi^e 
@al8, eine aRefferfpi^e 3imt, bie Schale oon 1 Sitrone, 
bie getoei^te @emmel ttrfrb mit 10 gonjen rollen &txn 
gut abgetrieben. Sule^t toirb 1 kg rote derjlirf^en baju 
gegeben. (Sine ^afferoHe toirb gut mit 93utter auSgefi^iert, 
mit geriebener @emmel befireut, bie 9)la{fe l^ineingegebeue , 
bad Sanje 1 @tunbe langfom badFen gelojfen, unb, geftfirjt 
auf einer ©^flffel, jur Safel gegeben. 

429. ftirf^In^en feiner. 

(Sür 6 ?)erfottett.) 

280 g (28 dkg) Sutter treibe man ftaumig ab, t)er* 
rfil^re mit il^r 2 ganje @ier unb 3 S)otter gut^ t^errfll^re 
mit biefen 140 g (14 dkg) Sudfer, 1 ßimonef^ale, 375 g 
(ßiy^dkg) SDtel^I lei^t, gebe langfam 2 ^ftnbe t)oII^irf$en 
baju unb badFe ba9 Skmje am Sortenble^. 

430. tirf^fo^ett (anbere ^rt). 

175 ^r (17V« ^%) Surfer, 210 g (21 dkg) »utter, 
ebenfot)iel mtffi unb 5 (Sier toerben gut abgetrieben, bann 
toirb ein Serfen ober eine Pfanne mit frif^er Sutter 
audgefd^miert, obenauf bic^t mit Sei^feln ober jtirf^en 
belegt unb gebarfen. 

431. mx\itu«ftn^msm. 

6 ©Otter, 125 g (12% dkg) Surfer, Sitronenf^ale, 
6 Söffet SRel^I, 70 g (7 dkg) »utter, 4 ßöffel ©d^metten. 
au9 6 CSitoeif , alled bad toirb gut t)ermengt, l^ierauf ein ®^nee 
Werfen fingerl^od^ mit Sutter aulgef^miert, mit Jtirf^en 
belegt unb^ mit SSaniHe, Surfer bereut. 
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432. fthrft^fiu^etuSitMeittiia. 

(3fir 6 Vetfimm.) 

Wtaa jetquirle 3 gto|e (Stet unb geriebene ©emtneln, 
gebe ein toenifl Surfet finju, laffe bte üRaffe % ©tunbe 
pelzen, fflße bann V« ©eibel (Vi ^offtn ©(^metten, ein 
toenifl Stttonenfc^ale l^inju, fd^miexe eine gfotm gnt aud, 
befttene fle mit ©emmelbtöfeln, belege bie Dberfläd^e bic^t 
mit ^irfdgen, fliege bie SRoffe bavauf, barfibex 93uttet unb 
Buctet unb la^e ben ^ud§en badFen. 

433. meine frottsSfifi^e ftuSbel (Stmt). 

260 g (26 d%) in SBürfel flefc^nitteneö »inbömorl 
ober aiinböfetten le^t man auf bem geuet flelb toerben, 
fobann flibt man 6 ebcnfaH« in ttcine fflütfel flef(|nittene 
üRunbfemmeln IJinein, unb lögt fette folaufle barin, bis 
ba0 gett eiuflejoflen ift, bamit toirb fobann V4 ^ SÄcinbet 
mil(5, 2 rol^c (5ier, 1 rol^eö ©ibottet, eitoca ©alj, V« ^ 
SRel^I flut tjertül^rt. S)ic batau« jubeteiteten Änäbel füHt 
man mit flutem flebünfietem Äraut, lögt fie V« ©tunbe 
in ©aljtoafet Co$en; toenn fette bann l^eraudflenommen 
toerben, mati^t man 2 $älften barau9, fc^molat fle mit 
braunen Stoiebeln o!b unb flibt fie toarm ju Sifc^e. 

434. ^nübel (dlüge, flanj fletod^nlid^e). 

Vs % ^^^l, 2 rol^e @ibottet, ettoad ©alj flibt man 
in eine ©d^flffel, baju ettoaö S3runnenwajfet, tül^rt ben 
^eifl bamit an, bann fti^neibet man 2 flxojse ober 4 Heine 
%fel in Heine öietedfifle SBütfel, flibt fle in bie ÄnBbel 
unb Cod^t fle toie ©emmelinöbel, f($neibet fle in bflnne 
©Reiben unb fd^malat fle mit flutem ®andfetten ab, nad§^ 
bem man fle mit ©emmettröfeln beftxeut l^ai 

435. Solotfi^ett mit Slfifelmu«. 

(iJftr 6.$erfoiien.) 

160 a (16 dkg) Suttet mit 3 rollen eibottem eine 
SSiettelftunoe abgetrieben, baau lommen fobann 140 g 
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(14 dkg) Surfet, eine üRe|ferfpi|e gefiofener ^xmt, 
3 (fleftofecne) SHelfen, bte fein gel^arfte ©d^ole t)on Y« Sittone 
unb aul^ 300 g (30 (2%) SIlel^L $[u9 bent l^ietand 
fleWIbeten 3:eifl toetben fd^öne ÄoIatf(]^en geformt; anf ein 
^Ied§ toitb ein ^opiet gelegt, mit Sutter bef^miett nnb 
bie ^oIatf($en batonf georbnet; in bie 9Ritte bet ^olotfc^en 
gibt man gnten ^))felmnd, ben ätanb berfelben befd^miert 
man ringöl^etnm mit jetflopftem (5i unb lä^t ^e in bet 
fRSifct baden, toobei man barauf ju achten l^at, bag fle 
Don unten ju baden anfangen, ^ud 4 @itt)eig tt)irb ein 
fcftet ©d^nee gefc^Iagen, mit bcm man ganj bel^utfam 120 g 
(12 dkg) fein gefto^enen Suder öerrfl|rt; bie ÄoIatf(]^en 
merbcn arx^ ber 0l5|re genommen, fobann befd^miert man 
biefelben mit bem @($nee, bod^ fo, bag ein Ileiner Staub 
bleibt, ber nid^t mit Schnee bcbedt ift, peHt bie Äolatfcä^en 
no^mald jum 93adFen, unb Iä|t fle fo lange in ber ätSl^re, 
bid ber ©d^nee burd^jogen ift, bad l^ei^t, bid berfelbe nid^t 
mel^r rol^ ift, beftreut bie £oIatfd^en mit ißaniHejudFer 
unb gibt biefelben enttt)eber att SRel^IfpeiS ober jum 
Kaffee. 

436. 9ollltf(^eit (mild^ig). 
(2fftr 6 ?}erfottcttO 

SÄan gibt 60 g (6 dkg) »utter in eine itafferoHe, 
treibt fle gut mit 3 rollen S)ottern ab, nimmt 80 g (8 dkg) 
geftofenen Suder baju, ettt)ad fein gel^adFte Stmonefd^ale, 
ettoa« ©ala, fflt 2 ä (2 3)fennig) $efe unb 210 flr (21 dkg) 
SRel^I, brei ßöffel laue ©d^metten, treibt aKe« ba0 re^t 
gut ab, lä^t ed eine ©tunbe gäl^ren, befd^miert ein ä3ad(bled^ 
mit aSutter, gibt einen Sogen Rapier berauf, formt avi^ 
biefem S^eig fd^5ne £oIatfd^en, tfi^t fle abermatd gfil^ren 
(aufgellen), beftreid^t bie Dberftöd^e mit Sutter unb badft 
^e beim gelinben $euer nur gelb, toenn fle gebaden flnb, 
bereitet man t)on 3 ©itoeig einen feften ©d§nee, t)ermengt 
ben ©d^nee mit 70 g (7 dkg) feinen burdjgejlebten Suder, 
beftreid^t bie Oberftftd^e ber ^latfdgen mit @d§nee, fteHt 
fle nod^mate in bie Äöl^re unb läft fle V4 ©tunbe burd&* 
baden unb gibt, nad^bem man bie ^olatfd^en langfam t)om 
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SSlti^ l^entntet gel^oben, in bet SDKtte eines leben Aolotfd^en 
eine einaefottene Seid^fel gut mit SaniQeaudet Befi&ubt 
®oI^e ftoIatfd§en lönnen aU SDtel^Ift^eid genommen merben 



obet jnm jtaffee. 



437. SttÜ$\VL 
(^r 10 ^erfenen.) 



aRan nel^me in eine @($fiffel 140 g (14 dkg) Sutter, 
140 g (14 dka) Sudfer, 8 tol^e ©otter, ein toenig »lüt, 
@qI), ein toenig SÜtonenfd^ale, ein toenig bittete SOtanbeln, 
ber Sudfer, bie Butter nnb ber S)ottet toetben gnt abge« 
trieben nnb bie 93Ifit, baS ©ala, bie 3ittonenf(|aIe, bie 
Mttetn aJlanbeln, bonn 3 ©eibel (1 Z) 3Re]&I, 6 ä (ö f)f.) 
$efe bajn gegeben, aUed bad re(|t ftanmig abgetrieben, 
ben Seig laffe man bann gelten, mai^t bann Heine ^a))f en 
baran«, fülle fle mit ©ingefottenem, laffe fle abermal« 
gelten nnb badfe fle and ber ä3utter golbgelb l^inaud« 93iII 
man $unf d^Irapf en baranS mad^en, fo nel^me man in einen 
Seiler feinen »ei^en 3)unf(%, im anbem bnrdjgeflebten 
Snder, tändle bann leben topfen l^eig in |)unfd^ ein, 
toidPIe bann bie Jirapfen in SudFer ein nnb gd^e ^e bann 
jnr Safel. 

438. Sttü$^m (jaiWi). 

(Sfar 6 $erfonen.) 

60 g (6 dkg) SudFer toerben mit 5 2)otter gut cib^ 
getrieben, bann nimmt man mel^r aU V« % SRel^I, eine 
aReffcrfpi^e ©ala, ebv^nfoöicl «lüt, fflr 4 A (3 ^f.) ^efe, 
t)on einer l^alben Bitrone bie feingel^adte @4ale. ferner 
nimmt man nngefäl^r Va ^ landarme ©d^metten, rül^rt ben 
Seig bamit an, fc^Iägt il^n red^t gnt bnr$ nnb fteOt il^n 
an einem lauen Ort jum Aufgellen- 3f^ *>i^fw Seig genug 
gegangen, »irb baB 9lubelbrett gut mit SRel^I beftöubt, ber 
Seig barauf gelegt, finger]^o(]^ audgeioallt, mit 9Beid§feIribi9 
ober anberem £)b^ gefüllt, mit bem ^apfenfte^er fd§Bne 
Krapfen auSgefloc^cn, legt fle toieber auf ein mit SRel^I 
beftdubted ä3rett, lei^t fle toieberum gut geben, fteSt eine 
Äaffcrotte auf bie fJIatte, gibt ungef^r »utter auf 5 cm 
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^^t I^fit bie JEropfen, mann bie IButtet gonj l^eif ift, 
mit bet obeten @eite nad^ unten l^inetn, legt |ebo^ ni^t 
)u t)tel auf einmal in bie 8uttet, bomit bie Jirapf en nid§t 
8d)tangt liegen, flnb fte auf einet @eite gebadFen, menbet 
man fie t)orfid|tig auf bie anbete @eite um, Ift^t fle 
ebenfdid gelb badFen, l^ebt fle mit einem @^auml5ffel 
bel^tfam l^etaud, lä^t bie Suttet abttot^fen, befttei^t ^e, 
fo lang fle tt>atm flnb, mit SaniHejudet, unb gibt fle aü 
aRe]^If))ei9 obet a^m Kaffee. 

439. ftrüflfel (3:afd&etl). 

3u biefem Stoedfe toitb ein Shibelteig (flel^e 3lt. 465) 
beteitet, biefet tt)itb bfinn audgett>aHt nnb in Dietedige 
®til(fe gef(!§nitten. SDlan gibt nun auf j[ebed betfelben ein 
$ftufd^en S^etfd^enmud, ]^lxt^ bie ^tSpp^en, inbem man 
eine @})i^e, bed Seiged auf bie entgegengefe^te gibt unb 
bie Äanten be0 Seigeö umlegt. SHe Ätappti^en toetben 
l^ietauf in ®al}tt)a{fet abgelod^t, boB äßaffet abgegojfen unb 
batäbet $ett obet btaune ^uttet, |e sati^bem man fle 
fleif^ig obet mitd^ig l^aben tt>ottte, gegeben, ^nftatt mit 
Stoetf^enmud lann man fte mit £luat! (äßeigldfe) filllen, 
bem lebod^ ettoo^ @al), !(eine Stoflnen, gefto^ene ffijje^ 
ani^ ettoaö bittete SRanbeln, Surfet, abgetiebene Sittonen* 
f$ale, gefto^enet Siutt unb @iet je nai^ SSetl^ftltnid bei< 
gefügt toetben. ©elbftöetftönblitiö lann ba nut »uttet 
batfibet gegeben toetben. 

440. Sttmt^aatn. 

(Sin Ileined ^&nptl £taut toitb ju feinen Slubeln 
gefd^nitten unb folgenbetma^en jubeteitet: 2ln eine £affe^ 
toHe gibt man 60 g (6 dkg) guted ©d^mal), ettoa9 @al3, 
ein toenig toei^en gefto^enen ?>f effet, 40 g (4 dkg) Sultanen, 
40 g (4 dkg) Surfet. aRit aHem bem W^t man baö Ätaut 
bfinften, hxÄ e9 toeid§ ift, I5|t ed bann Calt toetben, bann 
ma^t man einen Hefenteig in folgenbet SBeife: 60 g 
(6 dkg) 9tinb9matl toitb mit 3 tollen @ibottetn, 80 g 
(8 (2%) Surfet, 2 geriebene bittete SRanbeln, eboa9 @al3. 
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1 9>fmib SRel^I, 6 A (5 9)f.) ^efe loetben )u einem ntd^t 
)tt tocteren Hefenteig angemaßt, na^bem et gut gerfil^tt 
iß, toirb bad ^taut in ben Seig ehtgecfil^rt. 34^ U^t 
mon ben Seig gSl^ten, mad§t bann auf einem 9htbeI6tett 
Heine Skaten, gibt fie aufd ä3Ie^, U^ fle in bet SlSl^re 
baden unb gibt fle, mit SuÄex unb Sitnt beftteut, ju £if^e. 

441. ftnc^en mit donfitimit. 

8[u8 einem 6 bi0 7 mm bitfen Slättetteig fotme 
man jtoei ^ucS^en. äluf ben einen lege man j^onfituten 
ettt)a jtoei ^nget ]^od§, befeu^te ben leeren Statu) mit 
etto)ad Saffet, lege nun bau imxtc @tudF Sldttetteig auf 
ben j(ud§en, »orin bie Slptüofcn flnb, beratt, bafi ba0 eine 
©tflrf auf bem anbeten genau pa^t, glätte ben Äu^en 
ein tt)enig, befttei^e il^n mit gef^Iagenen @ietn unb gebe 
il^n in ben Dfen. ©obalb bet Andren gut ift, tt)itb et mit 
Sucfet beftteut unb glafiett, 

442. Sndleit mit INiittg«trilffe. 

(fSfür 4 $etfonen.) 

aRan tteibt 80 g (8 dkg) «uttet gut ab, gibt 140 a 
(14 dkg) fein gefto^enen Budet baju, 3 tol^e SDottet uno 
1 gonjed tol^ed @i, eine 9>tife @al}, t)on Vs Simone bie 
feingefadte @($ale unb iuld^ 150 g (15 dkg) Wtt% 
tfll^tt biefed gut but$ unb badt biefen £u(!§en in eine 
Sottenfotm, nad^bem et gebaden ift, lägt man il^n aud<» 
Milien, ie^t mad^t man au0 3 6ietf tat einen feften ©c^nce, 
gibt 80 g (8 dkg) Sudet, 90 g (9 dkg) feingemal^Iene 
Äönigönflffe für 6 ä (5 f)f.) fein gefto^ene SBonitte, tfll^tt 
biefe« lofe butdjeinanbet, fd^mictt e0 auf biefen gebadenen 
^u(!§en, läftt il^n V4 ®tut^e in bet 9t51^te baden unb 
öettoenbet bann ben Äuc^en na^ Selieben* 

443. fttt^ett im @((|oIoIiibe. 

(gut 8 ^Motten.) 

aJlan tteibt 16 dka »uttet gut ab, fflgt 7 ^ait 
ge!o(|tc but^pajfiette ©ibottet baau, 120 g (12 dkg} 
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eebtfil^te geriebene ffl^e SDlonbcIn, 150 a (15 dkg) f etngeflebteii 
SudFet, 210 g (21 dkg) fetneS äRel^l, @tü(fd^en fein 
ge^adte Simonefd^ole, toMt ben £eig nteffertfidetbid aul 
unb iaät iJ)n onf einem befd^ntietten SÖactbUdi flolbgelb, 
fobalb bet Jbid^en oudgeMl^It ift, U)itb er mit guter 
SRarmelabe beftrid^en, bann fd^Idgt man einen feften ©d^nee 
öon 3 ©Hör, rü|rt 120 flr (12 dkg) fdngeflebten Sutfer 
unter ben @d^nee unb befteeid^t obermald ben £u$en, nur 
mu§ borouf gefeiten werben, ba^ beim ©treiben bei 
€d§need bie SRormelabe ni($t t)erfd^oben tt>irb, jule^t beftreut 
man ben £u$en mit gef^älten, gel^adten ^tojien unb 
gel^atftem Sttronat, fteUt ben Äutä^cn auf einige SDWnuten 
)um ^(btrodnen in bie ätSl^re, unb toenn er latt gen>orben 
ifl, f(äÖneibet man il^n in fd^röge Streifen unb bef&eut il^n 
reid§Ii$ mit SaniUeauder. 

444. fittd^ett tion ©(^loarjlitot mh tfifeln. 

auf einen Setter gebe man baö mit Surfer, ^ittontn^ 
finale unb Heinen 9lofinen ^n einer feßen 9Raffe gelod^te 
ajjfelmuö, baö, fattö c0 nid^t genug fompatt »äre, mit 
einigen gefd^Iagenen 6iern unb geriebenem 3tt>iebarf öerbidft 
tperben lann, auf einen jtoeiten Setter gebe man geriebene« 
@d§toar3« unb Sßeiprot, bad man mit Surfer, Bitnt unb 
ttüxa fein geftoScncn 3lel!en öermcngt. ©ö toirb fobann bie 
^dlfte bicfed »roted in eine 3)fanne recä^t l^eif gelod^ter 
»utter l^ineingeftrcut, bafi äpf elmuö barüber geftrid^en unb 
barüber ber (Reft bed ä3roted gegeben. S)er fo entftonbene 
i^ud^en toirb mit t)iel SSutter auf beiben Seiten beftrid^en 
unb gebarfen, fobann mit Surfer beftreut unb entioeber 
»arm ober falt feröiert. 

445. Sngel. 

(Sät 10 ^erfoncÄ.) 

ein Äilo fein jcrl^rfteö ÜJlirfer, 4 getoeid&te 5Dhinb# 
femmeln, V» ©eibel CU ©itup, ein toenig f)feffer, 
% ©eibel (ettoa« Aber V« ©ncö, % ©eibel (ettoo* 
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BudFet, eine 3tttonenf(3^aIe, 10 tol^e CSiet, bie ganje SDta^e 
bt einet ber &xb%t ber Itugel enift^te^enber ^offetoUe 
gnt aufgearbeitet unb mit ^fel gefüllt unb in bie Stdl^te 
jum ba^en gegeben. 

446. Semmel. 

(3&r 10 Verfonen.) 

V« Ää' SRirfet, baju 2 ÜRunbfemmeln, bie Slinbe 
abgerieben unb in ffiaffer getoeid^t, V« kg ÜÄel^I, bie 
2 @emnteln oudgebrüdFt )u beut SRel^I gelegt unb 14 dkg 
S^mala, 140 g (14 dÄj) Sucfer, fflr 12 h (10 g)f.) 
koei^en ^unf$, ein tt)enig ©al), aud betn^anjen mirb ein 
Seig gelnetet, bief er aufgewallt, bann ber SÄirf er gebietet unb 
oudgettKkllt, ber Wtidtx auf ben 2:eig gelegt unb breimal 
geblattelt. 

447. 8e||ie. 

©oöiet bie ©er (4 gier für 3 g>crfonen) »iegcn, 
ebenfoöiel Surfer nel^mc man l^icju, ben Surfer öermenge 
man mit 1 bis 2 ßbffel üRarmetabe, treibe e« fein, mad&e 
auö 6itt)ei6 einen fcften ®(|nce, fd^Iagc aHe0 ba8 mit bem 
©(ä^nee; big eö red^t ]^od& ift, gebe man e8 in bie fftb^xt 
}um barfen. 

448. ivmndoify. 

8 eibotter, 140 jf (14 dkg) fein geflogener Surfer, 
©(ä^ole öon einer l^alben Simone werben eine ©tunbc 
gerül^rt, bann öon einer ganjcn Simone ber ©aft, 20 g 
(2 dkg) ©emmelbrbfcl, ©(ä^nec öon 8 Älar baau genommen^ 
leiiä^t oerrül&rt, bie gorm mit gettcn unb ÜRel^I beftri^en 
unb langfam gebarfen. 

449. iimnt^Sniftn. 

(fjftr 6 ^Jerfonen.) ^^ 

SRan nel^me 8 ©ibotter, 140 a (14 dkg) fein gefto^enen 
Surfer, bie fein geriebene ©d^au oon V« Simone, rül^re 
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biefed eine @tunbe, nel^me bann Don einet ganzen Simone 
ben ©aft baju; 20 g (2 dkg) ©emmelbtöfel unb einen 
f eften @(|nee öon ben 8 ßiflar, aexrfll^te il^n leitä^t, fd^niiere 
bie gorm mit ©^malj, beftrcne fle mit ÜRel^I ober nrft 
©emmelbtöfeln unb laffe ben Äuti^en langfam bacfen. 

450. Sitticr Sn^ett. 

ajlan lajfe 180 g (18 dkg) ajlel&l, 150 g (15 dkg) 
ajutter, 50 g (5 Dkg) Surfet, Simonef^ale Badfen unb 
oetjtere ben Äu^en mit ©ngcfottcnem. 

451. gtitiet M(^efo. 

aWan nel^me 280 g (28 dkg) Sutter, treibe fle reti^t 
flaumig ob, 140 gr (14 dkg) Surfer, 8 gelocj^te ©ottet 
unb ein ganjed @i, @d^ale t)on einer l^alben Simone, oUed 
bad rfil^re man eine @tunbe jufommen; femer rfil^re man 
Iei$t barunter ben @aft Oon einer l^alben Simone, ein 
loenifl ©ala, 2 öoHc ©eibel (% J) ÜRel&I, belege ben 
93erfen mit Rapier unb beftreid^e il^n. 

452. Süiaitjett. 

(3fftr 6 ^crfottctt.) 

3n V4 ©eibcl (V,a l) laue0 SBaffer gebe man ein 
»enig Surfet unb 20 g (2 dkg) $efe ftinein, unb fobatb 
bie ^efe auf bem SSafler oben fd^wimmt, macä^c man bie 
SiDanjen xoit folgt an: 9)lan nel^me }u Va % äJtel^I 
70 g (7 dkg) Surfer, t)ier geriebene bittere SWanbeln, 
eine ÜRefferfpi^e geftofeene Sfflt, cbenfoöiel ©alj, ein 
©türfiä^en gel^arfte Sitronenfd^ale, 3 rol^e ®otter, fcä^üttc 
bie $efe in« SBaffer, rül^re aUed ba« mit foöiel SBajfer, 
al9 notU)enbig ift, an, ber S^eig U)irb fel^r bfinn gemacht, 
fo ba|, tt)enn man ben ätfil^rlöf el l^inaudgibt, nid^td baran 
Rängen bleibt, hierauf ftcKc man ben fo l^ergefteHten 
Seig auf einen lauen Drt, berfe il^n mit einem reinen 
Sud^e ju, laffe il^n aufgellen unb barfe bann mit biefem 
Seige fti^öne Siöanjen l^inauö. Diefelben beftreicä^e man 
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mit gutem |)floumenmu9 ober (Singefottenem ober aud^ mit 
Snctet unb 3tet. 

453. 8itiait)eit mit dtiittun tt\m (mil^). 

9Ran maÜ^t ben fiit)an3enteig in einem £o))f an. 
140 g (14 dkg) ißuttet U)etben gut abgetrieben, baju 
4 rol^e (Sibotter, menig @ala, 100 g (10 d^gr) Sucter )u 
1 kg aßel^I ffir 8 A (6 9)fennig) ^efe unb bie baau ge^ 
l^drige SRild^ jum (Sbrnaä^cn, rfil^rt ben Seig red^ gut 
bur^, bid er Slafen toirfi (CEd lägt fld§ leine beftimmte 
S(äjH angeben, mieDiel 9RiI^ man nel^men mu^) S)er £eig 
auf SiDonjen mug ettoad flfiffiger fein U)ie auf JhtgeC^upf. 
9la^bem ber 2:eig gut gegol^ren, fteOt man bad Sioanjen« 
ble4 auf bie Dfenplatte unb gfibt genügenb IButter l^inein. 
3ft ^i^ 9otin ttKirm, fluttet man mit einem @^mettem 
Idffel Seig l^inein, ia|t il^n 5 aRinuten badfen, gibt idft 
gut gellaubte Srbbeeren barauf unb mieber etma9 Seig, 
menbet iej^ ben Seig um unb lAgt il^n au Sit)anaen bacf en. 
^aa gibt fle bann, mit S^dtx unb 3tmt bepreut, ju Xifc^e. 

454. 2off(^ geüacteu. 

(Sfür 4 $etfonett.) 

9Ran ma$e einen Seig, mie auf £oIf($en in ber 
&tipptf maüe il^n fd§ön and unb fd^neibe aud il^m flnger« 
Breite Streifen, lo^t felbe in ©alattmffer unb Idjfe pe gut 
abtro^ifen, gebe fle in eine Äafferotte, füge 6 ganje Sier, 
ein fdjöned ©tfltf gute« @an«fett, Surfer na^ »elieben, 
KB e« füft ifl, öon einer Sitrone bie @^ale famt ©aft, 
ein toenig Slflt, ©ultanen unb Heine gefHftelte SÄanbeln 
l^inju, (Ae9 bad mirb gut bur^einanber gerfil^rt, man 
f^miere ferner eine a^eite ^afferoUe mit fettem ®andfett 
aud, befireue fie mit @emmelbröfeln, gebe bie SRoffe 
l^ein, laffe fle Vi ©tunbe in ber 0ld|re fti^du golbgelb 
baden, ftfirje fie auf eine SJ^flffel unb trage fle mit 
Buder befteeut )ur Safel. 
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455. Wtattatom. 



SKaccaroni tDCtbcn in ©aljipaffet tDcid^ gefod^t; bann 
toctbcn fie abgeftil^t, gut obgcfd^ntoljen, ein ©türfdjen fein 
gel^adte, getäud^ette 3^n^^, ebenfo ettoad fein gel^adte 
Bittonenfdgale ntifd^e mau unter bie SERaccaroni ; bann 
»erben fle no(5 einige Sölinuten auf bie f)Iatte gegeben. 
ÜJlan öerwenbet biefe §ur ©arnierung beö Slinbpeifc^eö. 

456, WtastmttX (in bie ©uppe). 

Stolpe geriebene ^eterfilie, Sellerie, gelbe Sftübe, ein 
toenig Salj, füfee aRanbeln, ein menig Surfer, ganje (Sier 
(1 6i für 2 5ßerfonen), Semmelbrafeln nid§t ju öiel, atteö 
baö öemtengt, toirb ISffedoeife inö fetten gegojfen unb 
l^eraudgebaden. 

457. Wlaiimti »lütter. 

(Sin Iftalber fiöffel Dberö toirb mit 2 fiaffel mt^l 
JU einem SSrei gelod^t, fobalb er falt ift, »erben barin 
6 S)otter eiujeln oerrül^rt unb ber ©(i^nee öon ben 6 6i« 
»eis l^inein öerrül^rt. 9lu§ ber ÜRaf[e »erben 3 3:eile 
gemacht; in ben 1. Seil fommt 1 Safel ©d^ololabe auf 
SeHer gebarfen, »enn bie Seile au§gefü]^It »erben, ber 
2. Seil »irb mit bem (Singefottenen beftriti^en, bad f(^»ar3e 
in bie SDlitte gelegt; aud @($nee Don 6 biliar unb t)on 
150 flr (15 dkg) Surfer »irb fpanif(]^er 3Binb gemad^t, bie 
Seile »erben begoffen, el^e man bie ©uppe gibt unb in bie 
Slöl^re jum Srorfnen gegeben. 

458. 9RattbeI«$od|. 

(2für 6 ?Jcrfonctt.) 

180 flf (18 dkg) Surfer, 140 g (14 dkg) SManbcIn 
»erben gebrüht unb mit 4 (5i»ei| gefto|en, bann mit 
10 S)ottern, einer Simonefd^ale unb jule^t mit ©d^uee 
t)on 3 @i»eig eine ©tunbe Derrfll^rt, in eine audgefcS^mierte 
5orm gegeben unb in ®unft gelod&t. 
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45a. VlmUh9}ft\!it. 

(Sfflr 6 $erfonetu) 

80 g (8 dkg) ffiftc SWonbeln »erben gerieben unb 
mit 80 g (8 dJM) feinem geflebten Surfer, 7 rollen 6i» 
bottern, ber S^ale t)on 1 Sitronc V« ©tunbe gut aU 
getrieben, unb ber fefte @$nee t)on ben 7 (Sitoeif baju 
genommen. Son Stagd juDor gebarfenen ÜRunbfemmeln 
n)irb bie Stinbe abgerieben, unb bie @entmeln in Heine 
runbe ®(!^eiben gefc^nitten ; f obann toerben bie Semmeln mit 
gutem Sßein befpri^t, unb mit SJaniHejurfer beftreut 
3la^hem biefe Vorbereitungen getroffen flnb, fd^miere man 
eine gorm gut mit gett auö, beftreue biefelbe mit gut 
geftogenem Sidlutt, belege ben ä3oben ber $orm mit 
©emmelfd^eiben, unb fd^fitte bie ^Mfte ber SDlanbelmaffe 
barüber. 3« rfne ©d^eibe ber betro})ften Semmeln toirb 
mit SRarmelabe ht^xiä^en, eine jmeite @($eibe barfiber 
gegeben, unb bamit bie fDlanbelmaffe belegt. 2)arfiber toirb 
bie stt)eite ^filfte ber ÜRanbelmaffe gegoffen, bod^ fo, ba| 
nid^tö öerf^oben toirb. ©obaun W^t mau eö in ber 
Stiffxt 1 ©tunbe im Shtnft langfam burci^jie^en, ftürje ed 
ouf eine S[nri(]^tfd§fi{fel, unb mad^e ringSl^erum einen 
^ranj t)on @]^aubeau. S)er ^l^aubeau mu| birf ge« 
loti^t fein. 

460. 9RanbeI«©tntbeI. 

(Sür 6 ^crfoncn.) 

9Ran maä)c einen geu)3]^nli(3^en ©trubelteig, (äffe il^n 
Va ©tunbe raftcn, nel^mc femer 150 gf (15 dAgr) ÜRanbeln, 
8 S)ottcr^ ©d&nce öon 8 ©iern, 150 ^r (15 dkg) Surfer, 
etma0 fitmonefd^alcn, rül^re bied }ufammen eine ©tunbe. 
Sann jiel^e man ben Seig aug, ftreid^e bad ©erfil^rte 
barauf, ftreue einige JEirf d^en ober 3iibifen (3ö^anni0beeren) 
l^inein, aud§ ein »enig ©emmelbrdfeln, roQe ben Seig 
nid^t feft jufammen unb laffe i^n in einer ^afferoHe, 
»eld^e man mit fetten au^fc^miert unb mit ©emmel« 
brbfeln beftreut, fd^ön barfen. £)en ©c^nee gebe man jule^ 
l^inein. 
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461. WtWtt\MfUt. 
(Sfftr 6 $erfonen.) 

8lu0 70 g (7 dkg) 3RarI, 4 gelochten ffiottem, 
4 tollen S)ottern, geflogenen SDlanbeln, 30 g (3 dkg) ge« 
^oßenen ^afelnflffen, 100 g (10 dkg) Sudtet, Saft unb 
S^ale öon einet ^olben Sttrone, ein toenig Slflt toitb 
efate SRoffe gemacht, biefe gut abgetrieben, bann ©d^nee 
Don 5 @itDei^ mit @emntelbröfeln langfam butd^getfil^. 
Sobalb bie gotm gnt auögeftrid&en nnb befttent ift, gebe 
man 2 @|I5ffeI ber 9Raffe l^inein, bann Dbft auf eine 
jDblote, bann toieber 9Ra|fe u. f. tt)* 2)ann laffe man fie 
% ©tunben xec^t badfen. SBenn e8 fertig ift, toirb eö mit 
Slum betropft. 

462. mmlta\iftn (fleifc^ig). 

1 £ot = nVa g Sttftiööpffett, 7 fiot = 1227« g 
ÜRarl toerben in 12 fiot = 210 flr ÜJlel^l eingcinetet, 
bann »erben toieber 12 fiot = 210 flr ÜRel^I genommen, 
1 ganae« 6i, 1 ©otter, ein wenig Sttronenfaft, baö übrige 
getoöl^ttlitiöer Branntwein. 3lug aKen bem toirb ein Slubel* 
teig gemad^t, biefer audgetoaßt ber ^ette brein gemallt 
unb breimal umgefcS^Iagen, fobann mefferrfidenbid aud« 
gemallt, öieredige ©tüdf^en gefd^nitten, mit SManbelbiöftiit 
gefüHt, jufammengelegt, barauf mit einem ganjen 6i hc^ 
f(]^miert, mit ßndtx beftreut unb auf ^apin ni^t ju l^ei^ 
gcbarfen. 

463. mffnfoUnhtt. 

(fjür 8 ^erfowen.) 

Va l fein gcfto^cner 9Ko^n, V4 kg 3uc!er, 14 ©otter, 
140 g (14 dkg) gefto^ene ÜRanbeln »erben 1 ©tunbe gut 
getrid^en, oon bem @iu)ei^ fefter ©c^nee gcfcS^Iagen unb 
langfam l^ineingegoffen, bie 5orm au8gef(|miert, mit 
SRanbeln beftreut unb 1 ©tunbe im 2)unft gelaufen. Si0 
eS auSgelfl^tt ift, »erben baraud mefferrüdenbidFe Slätter 
gefiä^nitten, fobann »irb aud 4 ßiioei^ fefter ©(|nee, 140 g 
(14 dkg) S^dex unb 3 ß^ISffel 3RariIIenmarmeIabe ein 
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(Sterne getna^t. 9lun fttet^e man eine @($fl{fel mit @$mala 
ond, lege borauf ein ^olenber Sloit, beflteid^ ed mit 
(Sterne, toiebet ein »latt u. f. »., 8^1^ ^^^ '>ö3 ©anje 
mit ®temc fiBetjogen unb eine l^Ibe ©tunbe in bet Slöl^te 
gelajfen. 

464. 9hibeIfnmfeH. 

(Mx 6 ^erfonett.) 
iRubctteig ol^ne äBoffet toitb fein oudgemalft, ge« 
fiä^nitten, in ©olatocjfet oufgelod^t, ®<m8fett l^ineingegeJen 
unb jum SluBMl^len gefteHt. ©tci (5iet im Slubelteig, eben* 
foöiel S)ottet in eine Äaffetotte. «uf 1 ffiottet lommt 
l^V« 9 (1% ^^) 3tt*^f ^c<^t öiel Sittonenfaft unb 
@($Qle, aUed bad fel^t gut gettieben, bid ed feft ift, bann 
@d^nee l^inau unb fämtlid§ed mitb in bie 9hibeln l^ineim 
gegeben. @ine ilaffetoUe toixh mit @anBfett unb ®emmeU 
btöfel auögefd&mieti (gtft eine ©^ii^tt Slubeln, bann bie 
5üne u. f. ». (bie gütte beftel^e auö ungcfiä^älten, fü^en 
SKanbeln, Surfet, 3lofinen, 3imt) fd&id^tentoeife aufeinonbet 
gelegt unb gebadfen. 

465. 9hibeln. 

(5ür 4 ^Jerfonen.) 

(Sin ©eibel (% l) SÄel^I, 3 ganae tol^ (giei, einige 
SEtopfen äBaffet »etben gut üetatbeitet, mit einem Slubel^ 
f^oli audgett)allt, ben S^eig laffe man ein u)enig ttochien, 
fd^neibe bann fd^öne !RubeIn batauö, bie nid^t bteit, fonbem 
tunb fein bfltfen, laffe ©aljtoaffet foiä^en, wetfe bie 3flubeln 
l^inein, tfll^te fle ein toenig mit bem Slül^tlöffel auf, feilte 
bie Slubeln, nad^bem fle in bie ^öl^e geftiegen finb, butd^ 
ein @ieb, fd^melje fle mit gutem ©anSfetten ab unb gebe 
fle mit aJiol^n unb Surfet obet mit Sölanbeln unb Surfet 
öetmengt aU SWel^Ifpeife jut 3:afel. 

466. Nul prosuita obet Iahe SRel^Ifpetfe. 

(gür 8 ^etfottctt.) 

SDlau laffe 1 ©eibel (V3 gute ©d^metten auf 
Sterne lod^en; fobalb fic lo^t, »etbcn 6 (gibottet mit 
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toetrig Mtcm ©(^mcttcn aerqutrit, in ben atifangä cttpäl^ntcn 
©(^mettcn l^tncingegoffcn, bann gebe man 140 g (14 dkg) 
fein gefieBten ^vidtt ^tnju, 1 ©tüdftä^cn fitmonefd^ale, aHe0 
ba0 lajfe man jufannnen 5 SÄinnten lod^en ut^ quirle eö 
bann folange, bi§ eö laü ift. hierauf toitb toieber 
1 ©eibel (Va Z) Dberg (gute ©(ä^mettenfal^ne) mit SaniHe, 
Sucfet unb Simone langfam in ben anbem l^ineingerfll^tt, 
35i0luitteig in bct gotm ju ®runbe gelegt unb mit (Sin* 
gefottenem 6eftti($en unb t)on bem (Steme barauf gegoffen 
unb toieber IBigfuitteig unb ©ingefotteneö unb ßreme unb 
boS toirb fo oft gemacä^t, toie man eS gefüllt l^aben totH, 
bann laffe man e8 in bet Äölte geftel^en. Obenauf toirb 
ei öetjiett 

467. 9ht^bd|tlt 

(fjür 6 ^erfouen.) 

SDfian treibt 110 jr (11 dkg) SSutter ab, öerrfil^rt 
baju 120 g (12 dkg) Sutfer, 1 großes rol^ed fei, 3 rol^e 
©Otter, 6 dkg üRel^l, fflr 6 A (5 Sßf.) geflogene »aniHe, 
bätft ben Andren in einem Sorten^aieifen, Iä|t il^n eine 
©tunbe öerlül^len, mad^t bann t)on 3 ßillar einen feften 
@(]^nee, gibt 60 g (6 d%) fein ge^adCte 3flüjfe, 30 g (3 dkg) 
fein gel^adfte SDfianbeln, 90 g (9 dftgf) fein bur^geflebten 
Surfer, mifd^t Slüffe, ÜRanbeln, 3ii*er unb ©d^nee lofe 
burcä^einanber, ftrei(^t e8 auf ben gebarfenen Andren unb 
gibt eö auf 12 SKinuten in eine meniger toarme WSfyct. 
äBenn man ben Andren jur Safel gibt, fo nimmt man ben 
Steifen öon ber Sortenform weg, ftellt bie Sporte famt bcm. 
aSIcd^ auf eine runbe ©d&üjfel unb gibt fie jur SafeL 

468. Omelette. 

(Sür 1 $erfott). 

3ioei 6igclb, ©d^nee öon 2 (gitoeiß, ein toenig 3^1*^^» 
toenig ÜRel^I tt)erben in eine toarme ^orm gegeben unb 
barfen gelaffen, bann auf einer Seite mit Dbft befd^miert, 
umgebogen ober geroKt. 
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469. Dmelettcfraflee. 

(8fftr 1 ^etfom) 

Slud 2 (Sitxn, titxxa 3u(fer unb äRel^I mttb ein 
Ztopfteig gemad^t, gut üetrfil^tt, bann ein tom^ SKild^ 
bQ)u gegeben, eine Dmetettenform mit Suttet ^t\^ gemad^, 
bie Suttet obgegoffen; bei Seig mitb bann taf^ auf bte 
$omt gegoffen unb bie Sorm babei gebrel^t, bann bet Seig 
auf ber ^otm mit CtuatI (i3ei|laye) geffiOt, getollt unb 
auf einen 3:eöer geftflrat. 

470. ^oftet^eo. 

35 g (3Vtc%)ä3uttet loerben, mit 2fi5ffet 9Re]^I, 3 fiaffel 
3u(fer, ber feinge^adten ®^ale einet l^alben Simone, oiet 
2)ottet, ein loenig Sala, gebtanntem Drangemaffet unb einem 
®Iafe gutet @d^metten (Saline) oetmengt. 9Rit biefem 
Xeige fflQe man Heine gotmeu unb la^e fte im Dfen 
ba(fen. SHe 9)aftetd^en tt)etben fobann aud ben f^otmen 
genommen, mit 3u(f et beftteut unb ju %x\^ gegeben. 

471. ^fannfuil^eii mit ^oiiterait}en. 

3n 3SietteI gcfd^nittene abgefd^filtc unb entletnte 
^ometanjen btanfd^iete man mit etmad 3u(fet, gebe fie in 
einen lodPeten Seig aum Baden unb loffe fte eine fd§5ne 
gotbe anncl^men. ©ic toetben fobann mit ^nätx beftteut 
unb bomit glaflctt. 

472. ^letoe. 

140 g (14 dkg) 3u(fet unb 8 S)ottet toetben Vi 
@tunbe gettieben, fobann mit @d^ale unb @aft t)on einet 
l^alben Simone, fotoie mit 87^ g @tätlme]^l unb @d|nee 
Don 6 (Simeil in eine ^otm gegoffen unb langfam ge« 
baden. 

473. $oI{ter SW* 

Wtan mad^e aud 1 Si^ffel ©andfett, 1 @eibel 9Rel^I, 
17 Vi g 3udPet, etmaö SBein, 2 ©ottet, 3ittonenfaft unb 
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S^alc, 3tmt, @ala, 1 fiöffcl pc\e eine aRaj|c, laffe fle ein 
iDenig aufgellen, fd^neibe fte in DieredKge @tfi(f(i^en unb 
fülle fle. SHe Sipf^f »erben in einanber gelegt, mit %ttt 
befttid^cn unb toaxm mit 3u(fer unb 3ttnt beftreut. 

474. ^rnttmitn-^nif. 

(gfar 10 ^erfottcn.) 

280 g (28 dkg) S^äex, 16 ©otter, öon einer ganaen 
fJomeranae bie ©d^ale l^ineingerieben, ©aft öon ber ganaen 
fJomeranae, ebenfo ber ©aft öt-n einer Simone »erben 
jnfannnen 1 ©tunbe gerfil^rt, anlegt »irb bamit 35 g (dVt 
dkg) @emmelbr5fel, bann ein fefter ©d^nee öon 16 ©toei^ 
lei^t öerrfll^rt. 

475. ^omerattaen^^il^en 

(pr 10 $erfonen.) 
SKan nel^me 240 g (24 dkg) 3u(fer, 16 S)otter, reibe 
bie ®ä)a\s'.t>on einer ganaen §)omeranae hinein, baau öon 
ber ganaen $ömeranae ben ©aft, au(| t)on einer Simone 
ben ©aft, rfll^re biefeö aufammcn 1 ©tunbe. 3ule^t gebe 
man 35 g (3»/, dkg) ©emmelbröfeln brein, öon ben 16 
(Siem mat^e man einen feften ©^nee unb a^^^^^^^ ^^u 
leidet barunter, gebe bie äRaffe bann in eine tiefe Slnrid^t^ 
f(]^fljfel unb loffe fie langfam barfen. 

476. Dnabrat. 

145 g (14Vj dkg) SWanbeln toerben mit 1 6iwei| 
gefto|en, 145 g (14'/» dkg) 3u(fer l^inaugefflgt, au0 alle 
bem ein Seig gemad§t, barau9 2 Stattet gewalft, biefe mit 
5l))riIofen gefflUt unb mit einem Übergu| beftrid^en, bann 
fd^neibe man Ctuabrate unb laffe fie langfam baden. 

477. DnarI<»ei|fäfe')Än8bd. 

(3fftr 6 ^crfoneii.) 
Vi kg Guarl, 70 g (7 dkg) 3ucfer, 1 ©eibel (Vt 
©emmelbrbfeln, 3 ganae ©ier, 3 ©otter, 70 g (7 dkg) 
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Sßuütx toetben gut unteretnanber gerfll^rt uttb boroua fd^öne 
j(n5bel gemod^t. Wtan laffe fiberbied äßoffer fteben, gebe 
tin toenig Bdi l^inetn, unb laffe bie J^ttSbel V4 @tunbe 
lod^en (bie Jtndbel loetben tunb unb fo gto| toit ein 
$fi]^netei gemad^i). 9lad^bem man fte l^etaudgel^oben ^atf 
fd^neibe man runbe ©d^eiben (^ritfiä^en), beftreue fle mit 
3u(fer unb Bintt unb gebe braune IButter barauf. @obann 
toerben fie bei bet SEafel fcröiert 

478. 0iiarI^(föeiPfe Otitdien. 

(Sfftr 6 ^erfonen.) 

2Ran nel^me 370 g (37 dkg) SKel^I, 150 jr (15 dkg) 
Sßnütx, 160 g (16 dkg) SudPer, 5 ro^e ©otter, Don einet 
Heinen Bittone ®aft unb ©d^ale, arbeite aud aU bem auf 
bem 3iübelbrett einen Seig, toalfe il^n pngerbidf cai^f be« 
firmiere ein SßaSbUdf mit Sutter, belege ea mit einem 
äSogen f)apier, gebe ben ^ud^en barauf, laffe il^n tid^t 
badfen, bann nel&me man Va kg jDuarl (2:o<)fen), Sucfer fo« 
öiel nötig ift, 2 rol^e S)otter, eine g)rtfe ©ala, rü^re alleÄ 
ba« gut mit biefem Guar? ab unb beftrcid^e mit bem fteifen 
@d^nee t)on 4 @i!Iar ben flberläl^Iten A'ud^en, fd^Iage Don 
8 6iJIar einen feften ©d^nec, öerrül^re baju IbO g (15 i^g) 
feinen burd^gefiebtcn Binder, 8 ©otter, 100 g (10 dkg) 
Sftt'^lf riil^re aQed bad lofe burd^einanber, befd^miere bamit 
ben GuarHud^en, gebe il^n nod^mate in bie Sftdl^re unb 
läffe il^n 15 Minuten burd§bad(en. Sind ber 9tSf)xt genmn« 
men toirb er gut mit aSanißeauder beftreut. 

479. 0ttarlK2BcitfafC:')ttt4ett (anbete 2lrt). 
(gür 8 ^ctfencn.) 

3lu8 400 g (40 dkg) SOflcl^I, 160 g (16 dkg) »uttet, 
150 g (15 dkg) Budfet, 5 ©ibottet, öon 1 Bittone bie 
©d^ale unb öon Vi Bitrone ber ©aft, eine f)tife @ala toitb 
ein Seig gemad^t, bet auf einem mit ^apiet belegten S3Ied& 
gebadfen wirb. S)et 5Eeig batf nld^t bidfet fein aU ein Beige« 
Pnget, unb mu§ betfclbe fel^t bel^utfam gebadfen toetben, 
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bamtt er ntd^t öcrttodCnet. ©obann »irb bet Äu^cn mit 
Shiaxl bef(|miett, ben man auf nad^fiel^enbe äBeife bereitet 
^at: 1 kg guter SHuaxl loirb gut obgetriebeUi 4 rol^e (&u 
botter, etioaö 3ittonenf(i^aIe, ein ©täubten ©ala, 140 jr 
(14 dkg) gefiebten Sutfer, ein ©töubd^cti Slüt »erben mit 
bem Ctuarle gut burd^gerül^rt. 9lQ^bem bie ^ä)tn mit 
£lUQrl befd^miert ftnb, uHrb ber JDuarl mit @^nee be« 
flrid^en. 63 wirb nämlid^ au0 8 ©iioei^ fefter @^nee ge* 
ma<^t, ber mit ben 8 @ibottern unb 6 @^I5ffeIn geftebtem 
3tt(fer lofe jufammcngerül^rt toirb. SP ber Öuarl mit 
@d§nee beftri^en, fteUt man ben ^u^en nod^mate in bie 
9t9|re unb Iö|t il^n langfam badfen; na^bem er Derlül^It 
ift, fd^neibet man fd^öne lange Streifen barau«, beftreut fle 
mit gutem SSaniöeautfer unb gibt fle aW aWel^Ifpeife jur 
Xafel. 

480. 0iiart'(®c!gfäfc^)Suiieii mit Sremc. 

(fjfir 8 ?5crfotten.) 

6in aSutterteig toirb au8 Vi kg Sutter, au0 Vi kg 
9Rel^I zubereitet unb auf einem SßU^ gebacfen; fobann 
tDxxb er mit pt angemaßtem jQuart befd^miert'; ber Cluarl 
loirb fu toit ju einem £luarlftrubel angemad^t ^ud 6 (Si« 
»eil toirb fefter ©^nee gef^Iagen, 100 g (10 dkg) feiner 
3u(fer, 40 g (4 dkg) feine« ffllel^I »erben in ben feften 
@d§nee etngerül^rt unb anlegt aud^ bie 6 (Sibotter baau; 
biefed aEed »irb lofe burdgeinanber gerfll^rt unb bamit ber 
Sluaründ^en beft^miett, ben man fobann nod^ einmal badft 
unb mit SSaniöejudEer beftreut. SHcfer Andren ift ein be* 
liebte« Äaffeegebätf. 

481. DiiarI<föeipfeO@tntbeI. 

(f^är 6 $erfoncn.) 

5luS Vi l aJle^I, 2 ganjen rollen (Siem, 30 g (3 dkg) 
Suder, einer ^rife ©ala, ebenfooiel »Iflt, 1 (g^öffel nißt 
ju »armen äBaffer, ©tficfd^en frif^e Butter mää^t man 
einen loderen 3:eig, arbeite il^n am ©rett gut mit ber 
^anb cibf gebe in einen 2:opf äBaffer auf bie |>latte, laffe 
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h<a äßoffet lo^en, fd^fitte bad Sßaffer aua unb ftütae ben 
%op^ f^ncD übet ben ©ttubeltcig. Snbcffen mad^t man 
foljcnbe gflUe an: Vi % GuatI whb gut in einer ©^üjfcl 
abgetttebcn, 40 g (4 dkg) »uttet, 100 g (10 dkg) Sudtx, 
70 jr (7 dkg) gereinigte Sultanen, öon einer ßimone bie 
fein gel^adPte Senate, eine ^rife @ala, ebenfoöiel Sßlüt toirb 
gut mit 6 rollen S>ottern abgetrieben. 3ule^ lontntt ton 
6 (Sitoeil ber fepc ©d^nee baju, man f^miert eine Äoffc^ 
rüQe ober SedFen mit guter rol^er 93utter au9, beftreut e0 
mit geriebenen @emmeln, jiel^t ben @trubelteig toie leben 
anberen Strubel auf einem reinen Sud^ on^, füllt ben 
£^arl l^inein auf bie $ölfte bea S:eiged, roQt ben Strubel 
jufammen, gibt il^n in ben gefd^mierten SStdtn, I&^t il^n 
in ber fllW)xt golbgelb baden, ftürjt il^n, nad^bem er ge« 
badfen ip, auf eine Slnrid^tfd^üjfet unb gibt il^n gut mit 
3SaniHeaudter beftreut jur Safel. 

482. Dnarl^Stntbel^ imitiert (Peifd^ig). 

(fjÄr 6 ^erfonen.) 

®er Steig »irb auf bief elbe 3lrt gemad^t toie ber beg mild^i* 
gen Ctuar Jftrubel0, nur gibt man an\iaii SSnitex ein Stüdtd^en 
reine« ©anöfetten in ben S^eig l^incin. ©iegüHe »irb f olgenbcr* 
ma|en gemad^t: 3Äan nel^me anpatt Guar? (3Bei|Iäfe) 140 g 
(14 dkg) feinen SteiS, brülle i^n einigemal burd^, lajfe il^n bann 
bei Knbem geuer langfam weid^ bünpen, pajfiere ben Steig 
burd^Ä ^ßaflierpeb, nel^e 100 jr (10 dkg) feinen Sucfer, 
40 g (4 dkg) @an«fett, ettoaö Salj, 6 rol^e (gibotter, treibe 
oöeg ha& gut ab, gebe bann 70 g (7 dkg) gereinigten 
Sultanen, öon V» ßimone bie fein gel^adEte Sd^oJe, julc^t 
ben fep gefd^Iagenen Sd^nee t)on 6 ©iweil l^inau, fd^miere 
einen SSedten mit Sd^malj au8, beftreuc i^n mit Semmel* 
br5feln unb öcrfal^rc wie beim mild^igen Strubel. 

483. Kabel bm S^oblabe. 

2 (gier unb 1 eiwei^ werben gerül^rt, 280 g (28 
dJcg) SudPer, 280 g (28 dkg) geriebene SWanbeln mit ber 
S^alc, Saft unb Sd|oIe t)on einer Simone, Stellen, Simt, 
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2 S^afetl Bäfololahtf eine l^anbDoU ^Rel^I toetben eine 
@tnnbe glei^falld getfll^rt, anf JDblaten geftrid^en nnb 
^dnj^en gemalt. 

484. 9}a|imftntbeL 

(eine aWel^Ifpeife für Sift^cbeaw.) 
(Sftr 6 Kerlone«.) 

100 g (10 dkg) ftifd^e ©nttet »irb in einer ©d^üffet 
gut abgetrieben. 10 rol^e (Sibotter, baju 80 jr (8 dkg) 
ander, 6 ä (5 ^f.) gefto^ene SSaniHe, % l ferneren ©^«letten, 
}ule^t t)on 5 @itt)ei^ ben feften @(]^nee, ber ©d^nee xxAxi 
fel^r langfant in bie obere ^affe l^ineingerfll^rt, nton ma(3^t 
einen gen^dl^nlid^en ©tmbelteig, jiel^t il^n aud, beftrei^t 
il^n mit jertaffener ä3utter nnb gibt ganj t)orfld^tig bie ob« 
getriebene Sdaffe baronf, roHt ben Strubel bel^utfam au«» 
fannnen, gibt benfelben in eine andgefd^ntierte ^afferolle, 
beflrei(]^t il^n oben mit »utter nnb Iä|t il^n % ©tunbe 
langfom badf en. 

485. Sla^mftrttbel (anbere 9(rt). 
igür 6 $crfonettJ 

6 ©Otter, 100 g (10 dkg) »utter, 380 g (38 dkg) 
3u(f er, ein toentg Sittonenf^ale, % ©cibel (Vs ©t^metten, 
©^nee t)on 6 6ier, 2 geriebene ©emmel njerben ju einem 
Seig gemalt, biefer ausgesogen unb mit älofinen gefflQt. 

486. KetSfttil^en (mild^ig). 

250 g gettaubten, gemafd^enen unb blanf d^ierten Steid 
laffe man in geJod^ter aJHId^ mit etioaS Sitronenfd^ale au8^ 
quellen, ©obalb er erlaltet ift, gebe man nod^ ein toenig 
©olj, 125 jr 3u(Jer, 4 ganje ®ter unb 4 ©otter l^ieju, 
to)fl]^renb Don biefen bad Seile autädCbleibt. 9tad^bem aUea 
bad gefd^el^en, beftreid^e man eine j^afferolle mit SSutter, 
beftreue fie mit geriebener ©emmel, fd^Iage ba0 3Bei|e ju 
^iflitt unb mif^e il^n nad^ unb nad§ unter ben äleid, gebe 
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bann hta (Sonje in bte JiaffetoIIe unb taffe ed im Dfen 
eine l^Ibe @tunbe bacfen. 

487. »ti« mit ttPfeln. 

®fi|e ^fel toexitn gefd^dlt, in Siettel gefd^nitten, 
bie ®r5bfe l^etondgenommen, in einen Sopf gegeben unb 
aSoffer ober ftott bcffen SBein, ober ober aur Hälfte »affer, 
jut $aifte Sßein baran gegoffen, bam 3intf, 3iitonenf^aIe, 
%€ü unb atoflnen unb faOd bie Slpfel nid§t fü| todten, 
aud^ Suder gegeben. 9Ran 15^ fobann mit aUem biefem 

C' listen unb in SBoffer mit gett unb ©alj oufgequottenen 
übet gelinbem gfeuet lod^en. ©obalb ed gar ift, rfll^rt 
man ea untereinanber unb angerichtet nrfrb e« mit 3u(fer 
unb 3tmt beftreui SHefe @petfe mu| ffi| unb re$t fett 
fein unb barf leine Srfll^e l^aben. 

488. ytäSUHttU (anbere 9(rt). 

125 ^ guten Steid laffe man erfi inSSaffer unb bann 
in 9RiI($ audqueEen unb na^l^er erlalten. @obann mad^e 
man öon 1 l SWel^I, dtoca ©alj, öier (Stern, 250jr35utter 
unb bem 9teid einen Seig, beftrei^e iJ^n mit gequirltem @i 
unb lajfe il^n, nad^bem man }ut)or ein runbed 93utterpa))ier 
baräber gelegt l^at, eine ©tunbe im £)f en in einer Sorten« 
Pfanne bacfen. 

489. 9inihittn mit Sd^otolabeu-Saitce. 

3n 1 l miäi toirb V4 kg fftüi bidf eingeJod^t, baju 
merben 4 @ier, t)on benen bad 9Bei^ au ©d^nee gef^Iagen 
»irb, fobann 90 ^ (9 dkg) 3u(fer, an bem etwa« 3ttronen« 
finale abgerieben tourbe, femer 30 g (3 dkg) abgejogene, 
fein gefto^ene 9RanbeIn unb ttwca 3{mt gegeben. 9[Ü9 
biefer 3Ra{fe bacfe man ben Jiud^en in einer mit Suiter 
audgeftrid^enen, mit geflogenem 3^^<f beftreuten ßu(|en« 
Pfanne auf beiben ©eiten fd^ön gelb unb reiche @d^oIo«^. 
labenfauce (fiel^e 3lr. 174) baau. 
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490. msnnitl 

stets »itb fcl^t fcft in SBoffcr gclod^t, bann fcl^t gut 
getrieben, bis er lalt ts)ixb, bann einige @ier, ein menig 
&(äi, SbiUe, etwa« Sudfer mitgetfl^t, bann auf ein mit 
äRel^I beftteuted 9htbelbtett gegeben, in bca SRel^t einge^ 
toallt, Shibel baraud na^ beliebiger ®r5|e gefd^nitten, aud 
bem ^<^tten gebacfen unb @d^aubeau baröber gegoffen. 

491. «cigftrnbel (mild^ig). 

(Sär 6 $erfonen.) 

9)tan lod^t V4 kg dttx^ in guter 3RU^ red^t meid^, 
:paffiert il^n, folange er toarnt ift, burd^d ^aarfieb, nimmt 
120 gr (12 dkg) Sudfer, 6 rol^e S)otter, gana toenig ©alj, 
70 a (7 d%) geriebene, gefd^älte ffl|e ÜÄanbeln, 70 g 
(7 akg) fein gefd^nittened Bitronat, t)on einer Simone bie 
fein ge|a(Ite @(|ale, rfil^rt alle§ bad gut ob nnb bereitet 
einen ©trubelteig nne auf j[eben anberen Strubel, jiel&t il^u 
oud uiü) fd^mieit bicfe Sleidmaffe barauf, betropft il^n gut 
mit Sutter, roQt il^n aufammen, fd^miert einen äSecfen mit 
äSutter, beftreid^t il^n mit geriebenen @emmeln unb gibt 
ben Strubel l^inein, Iä|t il^n langfam badFen unb gibt il^n 
bann, mit 93aniQe}ud(er betreut, aur 2:afel. 

492. «et«ftnibel (anbere äri). 

Sn geiobl^nlid^en Strubeltrig toerben l^fibfd^ hid ge« 
lod^ter 3lei0, nad§ »elieben 3»*^, (Sibotter, 3lo|lnett unb 
SRanbeln gegeben, aufammengetoaltt unb gebadFen. 

493. Keisfrona mit S^onbeon. 

140 g (14 dkg) gtei« unb S^dfer Ia|fe man in 1 
Seibel (V3 l) aRUd^ lod^en, rä^re i^n bia er audtfi^tt, 
nad^l^er gebe man 3 Stamperl (®Idad§en) äSoniKepunfd^, 
rfnen Kröpfen ätiermegfaft, bie Sd^üjferl toerben mit 
©utter auögefd^iert, barauf unrb bie SRaffe gegeben unb 
au einem ^ana formiert, baitn mit SRanbeln unb Stt^on^ 
beftedft 

12 



Digitized by 



Google 



178 



494. 9HIiiK3o|imt<ie(r0lhti4ett. 



Serfel&e tonn tt)te bet üotflel^ettbe j(u$en gemalt 
metben, htbem an ^teUe be0 £tuatl0 9tiM8ffiEe genommen 
txAibf mit muft bet 3ltbt8 (Sol^mtnttBeeten) gut eingebt 
fein, unb itoox mit ben itStnetn, ÜRotmelabe tofltbe |(ie|ett. 
6oE bietet Jht^en fleifc^ig fein, tmtb anftatt Snttet 3RatI 
genommen. 

495. 9lofen'fira)iftit. 

1 ©eibel aWe^I, 1 ©tficf »uttet, 2 ©ottet, 1 ©, 3 
ßSffct guten £)Bet3 (Saline), 3 fiSffel »ein, etioa^ Sucfcr 
unb @alj tt)etben gut but^gehtetet unb mit auf SHubeln 
audgeioalft. ^an ftid^t bann mit bet $otm aud, lege btei 
SSloit aufeinanbet, bef^miete ed mit @iettlat, baät ed auf 
Suttet unb gebe bann in bie 9)Ktte ein @tfi(fd^en Sin« 
gefolteneg. 

496. 9htmburget Solatfd^en. 

S)aau 1 ©eibel 3RiI4 4 Sottet, 140 ^r (14 dgk) 
jetlajfene Suttet, 4 ßöffel ^efe, ein toenig S^dtx, Sittonen* 
f^ale, 2 ©eibel (% SRel^I, 140 g (14 dkg) SKcnbelu, 
140 g (14 dgk) «ofinen. 

497. Shtmloi^. 

2Ran tteibe 70 g (7 c?%) »uttct ah, fd^Iage 2 ©ottet, 
nel^me 1 fiöffel «um, 2 fiaffel aWel^l, bann no^ 2 Sottet, 
1 fiSffel gium, 70 g SudPet, bann nod^ 2 Sottet, 1 ÄSffel 
9lum, 70^ (7 d^)3u(fet unb oon 3 (giwei| @d§nee unb 
laffe e0 langfam badf en. 

498. ©üAüfdie 2)aIIeu. 

10 Sottet, 70 g (7 (%) Surfet an einet Sittoue 
obgetieben, in einem ^f&|e abgetrieben, bid etfteted »eig 
ift, bann t>on 10 (SiU)ei| @$nee l^ineingegeben, fo gto| txAe 
anbete ^olotfd^en gemalt, mit Surfet unb aitanbeln beftteut 
obet oon S^dtx unb Sittonenfaft eine ©lafut batflbet 
gemad^i 



Digitized by 



Google 



179 



499. @aIaiit^9Re])Ifyeife. 

(IJür 8 ^erfoiictt.). 

9Ran treibe 140 g (14 dkg) frifd^e ©uttcr flaumtB 
cibf öetmtfd^e mit tl^r 140 gf (14 dkg) geriebene aRanbcIn 
mit S^ale, 1 3ittoneiif(]6aIe, etioa^ 3tmt, Stellen unb 
?)tftment,6 S)otter, 4 ganje 6ici\ 6 S^afelnS^oloIobe, 3 gerie« 
bene ©emmel, 140flr {14: dkg) ^ndtr^ eine ^anböott gto^e 
Stoftnen unb ebenfoDiel geftiftelte SRanbeln anftott @))ed!. 
SDHan fonniete aug bicfer SRaffe eine bitf e SBurft, näl^e felbe 
in mit 33uttetbe)trid^ene fieintüanb ein unb laffe ^e eine 
©tunbe im SBajfet lo^en, bann ne^me man fle l^eraug, 
f(ä^neibe fie blatttoeife, bilbe einen ^ranj auf ber ©Rüffel 
unb in bie 3Ritte gie^e man ßl^aubeau. 

500. @alamt tion @$oIoIabe. 

140 g (14 dkg) SDlanbeln toerben abgefd^ält, fein 
gefto^en, fo au^ 140 g (14 dkg) Sudfet fein but(|geflebt, 
bann gebe man 4 Safel ©^ototabe in ein neued ^einbl, 
la^e fle xooxm loerben, bann gebe man ben ^Viätx unb bie 
SDHonbeln baju, Ia|fe fie tootm toetben unb bei fotttoäl^ren» 
bem Stülpten ttorfnen, bann menge man am geuer einen 
feften ©d^nee öon 3 ©illat, lajfe e« an itol^len anaiel^en. 
load man glaubt, bag ed nid^t }u feud^t and Brett lommt, 
bann fdjiütte man ^ndtx l^inau, uvUb formiere alleg baSauf 
einem Srett ju einer SBurfl ; foKte fle ju trotf en fein, 
fe^e man fie auf 24 ©tunben auf einen feud^ten £)rt unb 
bann loirb fie blattmeife gef^nitten. 

501. ©alabnrger titnigdttttbati. 

(^r 8 ^crfottCtt.) 

140 g (14 dkg) SleiS, 70 g (7 dkg) SudPer, 30 g 
(3 dkg) ganae SWanbeln unb 1 fibffel gett »erben auf ber 
platte gut gerbftet, bie ÜRajfe im SRSrfer gefto|en, bann 
giefee man V« ©eibel (Vs SS^iti l^inein, laffe tl^nmitbcr 
ajloflie ausloten unb rül^re fie forttoäl^renb. SSi« fle !alt 
ift, gebe man 8 2)otter, eine 9>omeran3enf(]^ate unb $Ieifd§ 

12* 

Digitized by VjOOQ IC 



180 



ton betfelben, @Qft unb @d^ale Don einet l^olben Bitrone, 
tül^te @(i^nee oon bem (Stmei^ langfam l^inein, fd^mtere bie 
%oxm mit l^ottem @d^mal} aud unb belege fte mit l^olben 
Slonbeln, bann gebe man bie $aifte bet 2Ra{fa in bie 
$otm l^inein, umgebe bie SRaffa mit einem Ätana Don 
^ometansenf^eibeu unb eingefottenem SHibid, bie anbete 
9Ra{fe batflbet unb tajfe fo bie 9Ra{fe eine @tunbe bacfen. 

502. @al}lmrger Sortitt«. 

70 g (7 dkg) Slinböfett toitb mit 140 g (U dkg) 
Sudet eine SJiettetjlunbe getrieben, 100 g (10 dk^ fein 
geflo|ene SKanbeln, ebenfo bie ©c^ale einet l^alben Sittone 
unb ^ometanje baau genommen unb bamit 3 (Sibottet unb 
140 g (14 dkg) SRel^I gut oettfll^tt, oon 4 @iioei| ein feftet 
@d^nee gemad^t, ein bigd^en SRcl^I aufd ä3tett gegeben unb 
botanf bet Seig gelegt unb audgeioallt, mit einem S[udfte(|et 
f(|5ne Sotmen l^etaudgeftod^en, ein SiUi^ mit fßai^i be« 
fttid^en unb bie 2:attbnd barauf gelegt, ein @itoei| @$nee 
gef dalagen, bie 2:attend bamit befd^miett unb bann mit gel^atften 
aRanbeln, Sucfet unb SSanillc beftteut. 

503. @emmeßitSbeI (mild^ig). 

Um 20 h (15 |>f.) I^arte ÜRunbfcmmeln toerben in 
Utint 9BütfeI gefd^nitten, in Suttet getöftet, bid biefelben 
fd§5n golbgelb flnb; ün @tädFd^en grüne 9)eterftlie toirb 
getoafc|en, Kein gel^dft unb einige Minuten geröftet. Sind 
1 l SRel^I, 3 (Sier, etioad Salj unb etmad SRild^ tt)irb in 
einer ©d^üffel ein Seig gemad^t, mit tt)eld^em man bie 
getbfteten Semmeln gut butd^einanbet rül^rt; man formt 
fobann fd^bne itnbbel barauS, lod^t fle jirla eine Va ©tunbe 
in ©aljtoalfer, aerteilt fle in 4 ©tüdfe, lä|t ©emmeln in 
Suiter rbften unb gibt biefelben auf bie ^nöbel, beoot 
man fle }n £ifd§e g^i. 

504. ©emmelfil^iitanett. 

(gar 8 ^crfonen.) 
6 l^arte SRunbfemmeln loerben auf Heine äBürfel ge« 
fd^nitten, Va ^ fl^te Sölild^ quirlt man mit 4 eier, 70 g 
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(7 dkg) jetlajfcnct Suttcr, einer §)rifc ©alj unb 100 g 
(10 dkg) 3uder ob. ©ieö aUeö »irb über bie ©emmeln ge* 
floffen unb gut öerrül^tt, worauf man bie ©emmeln eine 
©tunbe [teilen läfet, bann lä^t man 100 ^r (10 dkg) »utter 
in einer Pfanne l^ei^ toerben, gibt ben angerfll^rten 
©d^marren l^flbf^ gleichförmig barauf, gibt 40 g (4 dkg) 
©ultanen, 40 g (4 dkg) gef(|nittene JDrangenf^alcn, 40 g 
(4 dkg) gefd^nittene ßöbra über ben ©d^marren, ben man 
fo baden lägt, beftreut il^n mit red^t öiel 3u(Jer unb gibt 
Dbftgug ejtra in einer ©auciere baju. 

505. ©eiiuiiel*@<ictfe (fteifd^tg). 

(2für 6 ^erfonctt.) 

SSon Dier SSagd juDor gebadfenen SRunbfemmeln tt)irb 
bie Sflinbe abgerieben, bie ©emmeln »erben in bünne 
©d^eiben gefd^nitten, fobann »erben biefelben in ©d^malj 
gebadfen unb in eine reine ftafferoHe gelegt. — 1 Z 5Rot« 
»ein »irb mit 280 g (28 dkg) Sudfer, etioaö Sttronenfd&ale, 
etioad 3itnt, 2 geftogenen bellen red^t gut abgelod^t, fo 
ba| ber Sein l\^ 8ur ^älftc einlod^t, unb »erben bamit 
bie gebadfenen ©emmeln begojfen. @ine gorm »irb auö«: 
gefd^miert, fobann mit §)apier belegt unb l^ierauf immer 
eine ©d^id^te Semmel, j[e eine ©^id^te gut eingelod^ter 
8libi« fo lange ab»ed^felnb gelegt biö aHe vorbereiteten 
©emmeln öerbraud^t finb. ®aö ©anje »irb % ©tunbe 
in bie älSl^re in S)unft gefteüt, »enn eö gebadten ift, 
geftflrat, ba8 ^oüfitt »eggenommen, unb mit Suder beftreut. 

506. @eiiiiiie^@<ieife (mild^ig). 

(fjfir 4 $crfoi!Ctt.) 

SSon 2 SRunbfemmeln, bie ni^t »eid^ fein bflrfen, 
»irb bie 8linbe abgerieben, S)ie t)on ber Slinbe ganj freie 
©emmel »irb in bünne runbe, Ireujergrole ©d^eiben ge* 
fd^nitten unb in guter Sutter fd^nett |erau0gcbadfen. 3« 
V4 l ©d^mcttcn »erben 3 rol^e (Sibotter, 60 g (6 dkg) 
fü|e ajianbeln (ganj fein gebrüllt unb geftiftelt), 70 g 
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(7 dkg) 3u(fer gegeben unb gut obgefprubelt über bte ge^ 
batfenen ©eimneln gcf^üttet 6ine Sluflaufform toirb mit 
Suttet beprid^en, mit ?)apiet belegt, ba3 Rapier wteber mit 
Suttet beftti^^n, l^ierauf toitb bie angerührte 9)laffe in 
bie gorm gegeben, in ber Slöl^re cirla. Vi ©tunbe 
in S>unft bacfen gelaffen unb auf eine Slnrid^tfd^üffel ge« 
ftflrst. 2)a0 Rapier tt)irb weggenommen unb bie Siorte red^t 
8ierlid§ mit Dbfl unb grüßten belegt. Sebe ÜÄel^Ifpcife 
lonn, toenn fie ouö ber gorm geftürat loirb, mit SSaniHes 
3udPer, beftreut »erben. 

507. @emmelbaba (mi(d^ig). 

(Sür 8 $er(onen.) 
9lItgebQ(fene 9Runbfemmetn f^neibe man in bfinne 
©Reiben, tau^e jebe in WXii ein, lege fie aufd @ieb unb 
loffe fie abtropfen, l^ierauf fd^miere man eine ^afferoQe mit 
Inerter Sutter gut au8, beftreue fie mit ©emmelbrofen, lege 
eine ©d^id^te öprrerioäl^nter ©emmelfd^eiben auf ben Sobcn 
unb eine ©(ä^i(|te bünn gefd^nittcne äpfelfd^eiben, gebe auf 
bie Spfel eine SRifd^ung öon 3u(fer, 3itnt, ©ultanen, ge« 
fto^enen SKanbeln, bann toieber eine ©d^id^te öon ©emmel* 
fd^eiben unb öerfal^re fo, h\^ bie JtafferoHe öoll ift, feud^te 
bad ©anje mit jerlaffener 93utter an, gebe ed jum Sadten, 
gie|e ein ©eibel ©d^metten mit 6 2)otter abgefprubett 
barauf unb laffe e0 fertig badEen. 

508. ©emntelbofefeu. 

(gür 1 ?}erfon.) 
1 ©emmet wirb in bünne f)ritfd^en gefd^nitten, in 
Sflotwein getunit, nad^l^er in Sudfer unb ßi, in ©emmel« 
brBfel embaüicrt unb in Sitten gebadEen. S)ann wirb eine 
?)ritfd§e (©d^eibe) mit ©ingefottenem befd^miert, bie nftd^fte 
barauf gelegt unb mit SudEer beftreut. 

509. @eiitme(ftu(bel (gewöi^nli^e). . 

(3fÄr 6 *<rfone«.) 
aSon 6 altgebadPenen SRnubfemmeln fd&neibe man ring«« 
J&erum bie ?Rinbe l^erab, mod^e barau« !(eine 4ed(ige ffiürfel, 
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brate fte fd^ön gelb in Q^mcäi, nel^tne 1 kg feinet SRel^I, 
2 ganje ro|e (gtet, ein toemg ®alj, 2 ä (2 f)f.) ^efeunb 
tfll^te bie ©cmmel, ©et unb gebräunte Semmel f^on »u* 
fammen, f^neibe mit einem €d^5pfl5ffel runbe ^nbbel 
ijerou0, lo^e fie Va ©twiibe in ©aljioalfer, nel^me fie 
]|erau0, f^neibe runbe ®^dbtn (§)ritfd&en), fd^melae fie 
unb gebe na^ äSelieben eine ober bie anbere @auce barauf. 

510. &tmmthWWpti\t, 

SWan f(|iieibe ajlunbfemmeln auf ©(Reiben (3>ritf(]^en), 
bade fie in Sutter, bef))ri^e fie mit 2Äara0quin, beftreid^e 
fie mit (Singefottenem, lege aU)ei ©d^eiben aufcinanber, 
ma^e feften ©l^aubeau unb fo fort, gebe e3 in bie Siöl^re, 
aud§ et)oa0 3ud7er, anä^ lann man @(3^nee oon einem ($i 
obenauf geben. 

511. @er)itetten^^öbel. 

(gür 8 ^erfonen.) 

Um 20 Ä (Ib g)f.) ©emmel toerben in bfinne ©(Reiben 
gefd^nitten, mit Vs ^ SRanbelmild^ gene^, 140 g (14 c{%) 
ältnbdmarl toirb gut abgetrieben, 6 rol^e @ier, 2 rol^e @i« 
botter; bieg aUeS wirb oermengt unb mit einer §)rife ©alj 
unb weitern 140 g (14 d%) in SBürfet gefd^nittenem Sftinb««» 
marl gut burd^gerfll^rt. (Sine reine @ert)iette wirb inlalten 
äßaffer getaut^t, audgebrüdPt, unb wirb bie 9}laffa in bie 
©eroiette gegeben unb feft augebunben, bod§ fo, ba§ ber 
^nöbel 9laum jum jQueQen l^at, lä^t ed ca. 1 ©tunbe in 
©alawaffer lod^en, gibt beuÄndbel auf eine 3lnri(i^tfd^ü|fel 
unb fd^neibet i|n mit einem Swirnfaben in fd^ne ©d^eiben, 
beftreut bie ÄnSbel mit geröfteten ©emmelbröfeln unb gibt 
fie rec^t warm }u Sifd^e. 

512. ©erttietteu-lhiöbel (milchig). 

(gür 2 $erfonen.) 

70 g (7 dkg) 33utter, ein wenig Sutfer, ©(|mala (öon 
S3utter), »lüt, 3RanbeIn, 3 ®er werben getrieben, 140 g 
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k Semrneln l^neingegeben, bann 

ed ni^t ju bflnn metbe, fonne 

inn laffe man äßoffet auf bei platte 

bei in eine ©erirfette, fo baft bie 

^ndbel lonnnt, gebe biefen in ben 

jb laffe ben ^ndbet bd^en, j[e nad^ 

, ®tunbe. 3u Sifd^e gebtad^t, mitb er 

kx in ©d^eiben (fJtitfd^en) gefd^nitten 

jDtanbeln beftteut. Slu^ lann Sl^aubeau 



513. @4aiintfyeife. 

150 g (15 dkg) S^dtx werben mit einer l&alben 
®^ote SaniUe unb einet $rife ©alj gefto|en. hierauf 
fd^Iägt man baa Sßei^e Don a^t @iem ju fteifem @(|nee 
unb öetmifd^t nrit biefem ba« öorangefül^tte f)ufoetiflett. 
68 toitb fobann eine 3^Knbetform au8 SöUäf mit Suttet 
auögeftri^en bie ©(ä^ncematfc l^ineingegcben unb in eine 
itafferoHe mit ]^ei|em SBaffcr gefteHt, wo fle •/4 ©tunben 
3um ®atwerben Detbleibt, bad 3Baffet iebod^ barf ni^t 
lod^en. Säl^renb biefet S^it bereitet man eine gute ©d^olo* 
labenfauce (fiel^e 3lr. 175), mit einem 2:eil berfelben Aber* 
ffint man bie auf eine l^ei^e ©d^fiffel geftfirate gar gewor« 
bene ©d^aumfpeife unb rei^t ben 9left ber ©auce l^inau. 
S)a3 ©eri^t mu| fofort feröiert werben. 



514. e^tebanfeit. 

(3fftr 6 «crfottctt.) 

%üx 20 Ä (18 ^f.) grbäpfet (Kartoffeln) »erben 
gewaf^en, abgef^ält unb in einem engen 3:opfe weid§ ge* 
Jod^t, l^ierauf mit 2 ©eibel C/^ t) 2Äe^I auf ber platte 
bei gelinbem geuer einige ajlinuten ftel^en gelajfen ; fobann 
wirb e8 öon ber platte genommen, gut burd^gcrfll^rt, 
nad^bem iUt>ox ©ala baju gegeben würbe, unb werben 
mit einem in l^ci^eö ©an^fetten getaud^ten ßbffel ©tfldfe 
l^erau^gefd^nitten, mit geftofeenem 3udfer, ber mit SWol^n 
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Dennengt x% beftteut, mit ©d^tnalj begoffen unb jut 2:afel 
gegeben. 

515. QiffUmiitt Solotf^ett. 

2Ratt mad^e au0 3 ©ottern, 1 .6t einen geriebenen 
Seig, laffe ein toenig ©d§nietten lod^en, lod^e ben geriebenen 
Seig ein, rfll^re 4 Sotter l^inein, gebe 35 g (ß% dkg) an 
Sitronenfd^ole abgeriebenen Surfer unb rül^re e0. 35i8 e0 
lau ift, mffvxt man SKel^l auf ein S5rett, lege ben Seig 
barouf, jertoalle benfelben jtngerbicf unb mit ber Sallen» 
form fd^neibe man runbe ©Reiben. ®ann fd^neibe man 
au0 ber SDlitte loieber l^eraud, tunle beibed in &x unb 
©emmelbröfel unb bade eö in fjetten au8, beftreue ed mit 
Suder unb gebe in bie Öffnung (Singefotteneö. 

516. ©^neebollen. 

3n einen guten Sranbteig, ber mit Spider gut abge« 
trieben tt)irb, toidle t)on einigen abgefd^ältcn SWanbelu jebe 
einzelne ein, beftreid^e ein SBleä) mit ^a^^f gebe bann 
£)blaten barauf, lege bie eingetoidetten SRanbeln auf bie 
Oblate, bade fie golbgelb, fd^neibe jte bann oon ber Dblate 
ab unb gebe fle pm 2)e{fert. 

517. ©djneebäffe (anbere 3lrt). 

©aju nimmt mon 250 g (25 dkg) SWel^I, 200 g 
(20 dkg) aSutter, 65 g (6 % dkg) Suder ettoaö weniger alö einen 
Va l 5KiId&. Sie SKil^ laffe man mit »utter, 3«der unb 
@alj cuflod^en, fd^fltte bann unter fd^nettem SWU^ren bad 
SKel^I l^inein unb laffe ben 2:eig ]^ei| toerben bi0 er fid^ 
Don ber ÄafferoIIe Wft. 3ft fobann ber Seig lalt getoorben 
gibt man 6 bi3 8 ©er l^inau, formt runbe ÄI5§d6en, tt)irft 
Pe in lod^enbeö gett ober Sutter, je nad^bemmanpefleifd^ig 
ober mild^ig l^aben toiK, lä^ fle fd^ön golbgelb baden, 
nimmt fle toieber l^erauö unb W|t fle auf ßbfd^popier abtro^jfen. 
9Ran k)ermeibe,3u Diele äSftUd^en gleid^aeitig in bie Sutter 
ju toerfen. S)ie SöIId&en toerben fobann mit Suder unb 
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3tmt bcftrcut unb mit einet aSaniHetifauce (flel^e 9ftr. 181) 
feröiett. 

518. ^djwileiiflede. 

mx 6 ^erfonen,) 

Slubelflede in ©alatoafler »erben gelod^t, 140 g 
(14 dkg) fette« JRcnKä^Peif^ in SBfirfeln g^f^nitten, 
3ttronenfd^aIe, ©d^malj nnb 3 ©iet »erben gut gerül^tt, 
eine ^offeroQe au0gef(^miert unb audgebröfelt, älti l^inein« 
ttoffen unb gebaden, nad^l^er mit SRanbelmild^ utib brci 
bottern begoflen unb no4 ein toenig gebaden. 

519. ^äfUittln. 

140 g (14 dkg) ÜRel^I, 140 g (14 dkg) »utter, 
70 g (7 dkg) 3u(Jer, ein |albe0 6i werben mit 50 g 
(5 dkg) ffl^en, 8 ©tfldf bitteren SRanbeln, fein gefto^ener 
ßimonefd^ale burd^gearbeitet, man loffe biefen a;:eig V, 
@tunbe jugebedCt, bann treibe man ü^n une einen ftorlen 
Üflubelteig aud, fted^e il^n mit ber @d^fi|Iie aud unb 
gebe bie fjlede l^inein unb bade fie gelblid^; bann werben 
^e ]^erau0genommen unb mit @ingefottene)n gefüQt. 

520. 64ttiebif4e Sörb^en. 

ÜÄan nel^me jum Slnfertigen eine« feiges Vi ®wbel 
(Ve »ei^en SBein, 2 ©ier, 70 g (7 dkg) feinen bur(%* 
gepebten Suder, ein ©tüd(^en Sitronenfd^ale, 105 g (loy^ 
dkg) SKel^I, la^e in einem SReinbl S^malj ^ei| werben, 
in ba«felbe taud^e man bie ^orm unb laffe fie fo lange . 
barin Hegen, bi« fie l^ci^ wirb, tunle fobann bie ^orm in 
ben Seig unb lajfe biefen in bcm ©d^malj golbgelb baden. 
S)ief e« aSerf al^ren wirb fqrtgefe|t, bi« alter Seig öerbraud^ 
ift, bann fteEe man bie ^drb^en auf eine S^fiffel, mad^e 
einen biden ßl^aubeau, fülle bie Äorbc^en bamit unb gebe 
fie bann gleid^ jur Safel. 

521. @(^)oei}er tolatfd^etu 

ein gJfunb (Va kg) gWanbeln, V„ kq 3udcr, % kg 
getriebene »utter, 1 ^funb (% kg) aftel^I, n'U 9 Simt, 
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fflt 2 A (2 ^f.) 3lüttn, aRu3latennu|, bte S^ale öon 
rfncr Stoonc, 2 ganac eict, allcä boö tottb flefio|cn. S)a8 
93Ie(3^ iDitb mit Butter beftrid^en unb batauf gelegt, bann 
bte Äolotfd^en mit 6i beftri<|cn unb mit SRanbeln unb 
3u(fer beftteut. 

522. @)iattifd)e« Srot 

®e$0 Semmeln werben in lange Streifen gefd^nitten 
unb ouf fetten geröftet, % ©eibel (Ve Sßein toirb mit 
ein toenig Suder, Sttronenfd^ale, S^wt, Stellen eine SSiertel« 
ftunbe gelocht, bie Semmeln ^Derben in eine ^afferoUe ge« 
geben, barauf gie|e man ben burd^gefeil^ten roten SBein, 
laffe c3 ftel^en, bi3 bie Semmeln ifn oufgefogen l^aben. 
Sn eine mit getten au0gef(^mierte unb mit Semmettröfel 
bedeute Äajferotte wirb juerft eine Sd^id^te Semmeln 
unb bann eine Sd^ii^te Singefottened unb fo fort gelegt, 
lafle baö ©änje eine SSiertelftunbe boden. 

523. Bpti\t an9 geriebenem Xti% (mild^ig). 

("Jür 4 ?5ctfottett.) 

Slua einem ganaen @i unb 2 rollen @ibottern mad^t 
man geriebenen S^eig, lod^t benfelben in guter 9Ritd^ ein 
utd) lä^t il^n fobann oerfül^Ien; 3 rol^e @ibotter unb eine 
^rife Salj werben eingerfil^^ unb ba0 @anje auf einem 
mit 3Sttf)l beftreuten 9lubelbrett fingerbid aufgewallt; mit 
bem ^ropfenfted^er ftid^t man fobann runbe Sd^eiben aud 
biefemSeig, balliert biefe Sd^eiben in SRel^l, fobann in einem 
^erllopften @i unb fd§lie^lid§ in feinen weisen burd^gefiebten 
Semmelbröfeln, badft alle biefe Sd^eiben in guter äSutter 
fd^5n gelb cibf befi^miert eine ^afferoQe gut mit frifd^er 
Sutter, legt eine Sd§id^te ber gebadfenen Scheiben l^inein, 
beftreut fle gut mit SudPer unb Siuit, unb oerfdl^rt fo 
fort, bi3 bie fjorm jiemlid^ öoH ijt, bann giefet man 1 l 
guten Sd^metten barflber, läfet ed in ber 3l5$re gut burd|[* 
jiel^en, ftürjt e0 auf eine Sd^üffel unb beftreut e0 mit 
3udfer unb Sitnt. 
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524. &piAifM$ftn. 

(gpftr 6 ?erfotieii.)1 

Vq ©eibel CU^ ffiaffet toixh aum Robert gegeben, 
Vi Seioel (% 5We]|l, Swder unb ©ala toitb mit einem 
®tfi(f$en Sett feft eingeloiJ^t. @obaIb ed gelobt ift, gebe 
man ein ©tflcfd^en gut setttiebene^ gett baju unb lajfe e« 
QUdUl^Ien; bann toetben na<^ unb nad^ 6 @ier baju ge« 
tfll^ri sinn toitb eö in bie ©pri^e gefüHt unb in |ei§em 
$ett gebaden. 

625. Strubel (fein auögejogen). 

Ungefäl^t V^ kg ÜRel^I, 1 ©, ettoaö Iaue3 ©äffet, 
eine SKef[etfpi|e gett, ein ©töubc^en ©alj, ettooö fein 
gefto^ener Surfer werben au eiuem ni(%t ju feften Steig 
gemalt unb gut getrieben. SHefer £etg lann mit Der« 
fd^iebener güHung toie Spfel, Äirfd^en, ^eid^fel, Xrouben 
unb anberen gtüd^ten bereitet »erben. S)er fertige leig 
tnirb mnb gemod^t unb unter einen toarmen S^opf gefe^ 
SKon W|t il^n fo einige 3«t rul^en, fobonn wirb er auf 
ein mit ettoad tSttfjH beftreuted 2:ifd^tu4 ganj bünn audge« . 
sogen. 93enn ber äianb btdC bleibt, fo toirb er abgefd^nitten, 
auf ben auSgejogenen 2:etg l^ingegen etioad auf ^ett gelb 
geröftete ©cmmelbröfel ober geriebene ©emmel geftreut, 
ettt)a3 gett getropft, bie gefd^älten, in ©d^eibcn gefd^nittenen 
SSpfel aur Hälfte bed 2:eigeg belegt, gcftofeener 3«*er, 
etttmö geftogener 3imt, fein gcl^adfte 3itronenfd§aIe, @tüdfd^en 
gcl^odftcn 3itronat unb ettoa^ geftiftelte STOanbeln, Med afiel 
geroHt in einem auögefd&mierten Secfen ober Äafferotte 
fd§5n gelb gebad(en, lonrntt mit 3^^^^ beftreut )u Sifd^e. 
auf biefelbe Slrt wirb mit anberer SrAKiing öerfal^ren. 

526. £ag^ unb 9la(^tme^If)ieife. 

3n ein l^albe« ©eibcl (V« 3RiId& »irb, toenn fle 
toarm i% ein @eibel SDlel^I gelod^t, baau lommen 100 a 
(10 dkg) 3«rfe^ wit 3itronengef(^madf. SHIe« ba0 toiro 
auf ber iDfenpIatte gcrfll^rt bi3 e0 fteif ift. hierauf M§t 
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man bieaRaffc auölfll^len, gibt ju tl^r 70 jr (7 dkg) ^uttex 
unb fd^Iftgt 8 Sotter, einen na^ bem anbeten Innern, unb 
öettül^tt e0 gut, fügt bann no4 30 g (3 dkg) fein ge* 
fto|ene 9Ranbetn, t)on 8 @iu)et| ®d^nee ju bet SRo^e, 
terc&^xt fte langfant unb teilt fte in 4 ^eile. 2)en 1. £eit 
Ift|t man mit ®d^o!oIabe, ben 2. mit Sllletmedfaft, ben 
3. mit @pinat, ben 4. Zeil gelb eine ®tunbe in 2)unft 
lod^en. 

527. Siwler Strubel. 

(5ür 8 $erfotte»0 

240 flf (24 dkg) 8linbÖmarI toirb mit 350 flf (Sbdkg) 
3ktS)l auf bem 9tubelbtett gut abgearbeitet, fobann nimmt 
man 3 rol^e öibotter, ein ganjeS rol^eö 6i, 70 g (7 dkg) 
fein geflogenen 3uder, 4 ßSftel 3>unfd^, 1 ßöffel giofcn* 
toajfer, 2 h (2gJf.) ^efe, 1 ^rife @ala, öon einer Sitronc 
bie fein geJ^adPte ©d^ale unb ma^i einen £eig barauS, 
toallt il^n auf bem Slubelbrett aud, legt il^n bann toieber 
3ufammen, loallt ii^n abermals aud, toieberl^ott biefed jtoeimal 
fobann »irb er mefferrütfenbid au^getpalft. SRan belegt 
il^n fobann mit SRol^n, Gipfel ober 9)larmelabe, rollt il^n 
jufommen/ bef(^miert eine §)fanne mit ®an0fett, Ift^t i^n 
eine ©tunbe aufgellen, beftreii^t il^n mit jerMo^jftem 6i 
unb lö^t il^n in ber fftS^u baden. 

528. tixoltt Strubel (milchig). 

(Sin Sutterteig toirb auf ein Sled^ gegeben, mit 
üßanbelfüUe ober ^ingefottenem gefüllt unb barüber aber« 
mald ein Zeig gegeben. 2)iefer loirb mit C^er ober fetten 
beftri(|en unb barauf grob gefto^ene SRanbeln unb ^udet 
geftreut, fobann jum Saden gegdben. 

529. £o)ifen^Siir{)e{. 

ÜRan treibe 35 g (S% dkg) »utter, 140 jr (14 dkg) 
So<)fen, 2 ßöffel $efe, ettoaö Buder, 52 Vi g Sultanen,, 
3 Sotter, 2 @ier gut db, f al)e bie SDtaff e, gebe fie auf ein mit. 
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5Re]^I bcftrcutcg »rctt, arbeite flc in ÜRel^I ab, bafe e3 nid^t 
anllebt, mad^e Vi ^^^ I^fl^/ finfletbitfe SBürftd^en, laffe 
fle s&l^ten, bade fle natl^^tx f(|ön in Sßuütx unb balliere 
pe in Buder. 

530. Übetsugene ^mi^ifUn (^ftanmeii). 

ÜRon nel^me na<| SJelieb^n S^tt^ü^ttn, entferne aM 
iJfatn bte Äerne, gebe in jebe Stoetf^te eine ÜRonbel 
l^inein nnb brflde fie gnt ju, bann tafle man jte in SBein 
nnb SBafler gut anfIo(|en. ÜJlan jerttopfe fobann ein ®t, 
gebe eine 9Reflerfpi^e 9Re]^I ba)u, taud^e bie StoetfiJ^Ien 
ein, lafle fle in Sitten gelbbraun baden unb nndle fle in 
geriebene ©^ololabe ein. 

531. SanUte^Srapfeti. 

(fjftr 6 ?Jerfo»en.) 

140 g (14 dkg) 3Äe]&I, 40 g (4 dkg) giinbgmarf, 
1 $rife ©alj, ebenfoöiel »lüt, 60 g (6 dAgr) geftoßener 
3uder, 1 ro|e0 ßi unb 1 rol^eg ©otter; au3 biefem aUen 
toirb ein Seig bereitet, bann biefer a^^ biden 3lubeln and* 
getoalft. aJlan bereitet nun folgenbe fjülle: 70 g (7 dkg) 
gebrül^te, geftoßene SDflanbeln, 40 g (4 dkg) feiner 3uder, 
öon Va ßinione ®d§ale unb Saft, 2 rol^e ©botter, all baö 
tt)irb gut abgetrieben, anlegt öon 2 6itt)ei| ©d§nee. SDlit 
biefer SDlafle toirb obiger Steig geffiHt unb Ära))fen barau3 
geformt, ajian fteOt eine ÄafleroHe ©anöf ett auf bie g)Iatte, 
lä^t e0 l^eife toerben unb badt biefe Ära))fen fd^neH l^erauö, 
beftreut pe, fo lange fle nod& loarm jtnb, mit JBanillejuder 
unb gibt fle ald 9)le]^lfpeife }ur 2:afel. 

532. Sanifle-tiitderl. 

(Sür 8 $erfottcn.) 

Va % f ^^^ gefiebter 3uder wirb mit 7 ganjen 6iern 
mittels einer ©d^neerute red^t gut burd^gearbeitet unb 
50 g (5 dkg) aSanittejuder, fotoie V4 kg f eineö ^itbermel^I 
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langfom l^ineingcgebcn. SSon bcr SWojfc totrb mit einem 
fiöffel auf ein mit fjett bef(3^mierte0 S5ied& Meine tteujer* 
gto|e tunbe ^äufetl gelegt; biefetten toerben 3 ©tunben 
an eitlem lautoarmeu Dtt [teilen gclaffen; fobann toetben 
fle Bei mö^gem $euer gebaden unb mit einem SReffet 
Dom SMed^e abgelöft. 

533. »eid^felfiK^icn (miliä^tg). 

V« kg »uttet, 300 g (30 dkg) Suifer, eine ^rtfe 
©alj, 600 g (60 dkg) SDHel^I, t)on einer fiimonc ©aft unb 
®(|ale, 3 ganje rol^e (Sier unb 2 @ibotter. 93uttet unb 
3uder unb 6ier toerben gut abgetrieben, jule^t gibt man 
ba3 Sölel^I löffeltoeifc l^inein nnb rül^rt e3 unauf]^örH<|, 
gibt auf ein 35Ied^ einen Sogen ujei^eä Rapier, formiert 
e8 mit ein toenig Sutter, ftreid^t ben Seig gWi^artig 
barauf, lö^t il^n einige SDflinuten baden, belegt ben Äu<|en 
fobann mit guten SSeid^feln unb lägt il^n bann bei toenig 
fjeuer burd^baden. 9lad&bem ber Äu(|en laß getoorben, 
fd^neibet man il^n in longe Streifen, beftrcut fic mit 
SBanillejuder unb gibt fie aur 3:afel. 

534. Sßeidjfet ober mrffdlu^en mit Üdergu^. 

140 g (14 dkg) Suder, 140 g (14 dkg) mt^, 
2 Sotter toerben au einem Seig angemaßt unb am Srett 
audgetoalft, eine J^anbooQ SRel^I toirb aum ^u^toallen 
genommen unb 2 groge Jtud^en gemad^t, auf biefeOften gebe 
man aufgelbfte Äirf^en ober SJeid&fel, ftreid^e mit öon 
4 @itoei^ gefi^Iogenem feften ©d^nee, ben man mit 15 dkg 
feinem 3«det öermifi^t l^at, auf ben Andren unb bade il^n 
iangfam. ®er ©efd^mad lann oonBttrone ober 3SaniIIefein. 

535. StitdiitditeL 

Va kg »utter, 4 ©eibel aJiel^I, 2 ©otter, 2 ganae 
6ier, ein toenig SBein, 4 fiot ^ 70 gr (7 dkg) ßudet 
toerben a» «iti^tn feinen Seig gebietet unb gana bflnne 
Slättd^en au0getoallt. aJtan ftreift bie pUe, toeld^e aud 
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3u(Iet, aXonbeln, Sittonot, 3imt befielet, auf bte mm^tn 
utib toUt fle jufatnmen. 

536. CBdnlo^. 

140 17 (14 dkg) fein flepo|ctter 3u*et, 6 ©ottcr, 
106 jr (lOVi dkg) fein geriebene SRanbeln, Seramelbröfel, 
35 g (3V« d%) ftiftlig ie^^mtmt ÜRonbeln, 6 (Htodft 
@d^nee, aüt^ bod iDirb gut t>ettüS)xt unb gebaden, mit 
totem @Ifi]^toein begoffen. 

537. fßtbstmibtn^Stniftn. 

Va l>fwnl> = l^ö fl' (1^ ^%) 35uttet, ebenfoöiel SRel^I, 
ebenfoöiel Surfet, 70 g (7 cfijf) ÜRanbeln, 4S)ottet, ttma^ 
Simonefd^ale unb ©oft metben gnt abgettieben (mf9 SäUtl^ 

Jefttii^en unb l^olb gebad en, bann mit Stauben obet @rbbeer 
elegt, t)on 4 Sitoeif @(^nee mit 9$aniIIe unb 3u(f er batauf 
geg^en unb nochmals Ifil^I gebaden. 

538. Steuer «irfd^btiteii. 

9Ran nel^me 210 ^ (21 dkg) SÖnütx, l&Og (15<%) 
SRanbeln, 3 6ier, 14 ©otter, rfll^reö jebeö gut, bann gebe 
man l^ieau 150 jr (15 dto) feine »rdfel, 280 g (28 dkg) 
3u(fer, etmad @eu)fira, stellen xt^t gut t>extüS)xtf saldgi 
nid^t gana Vs ^ ^irfd|en ganj Iei(^t l^ineingerfil^rt, fobann 
loirb eine ^orm mit Sutter au0gef(|miert unb au9gebt9fett 
unb bie SDtaffa barin gebaden. 

539. 3tmtto{atf(l^eii.i 

380 g (38 dkg) SJutter toerben gut abgetrieben, 
l&iejtt lommt: 1 (gi, 70 g (7 dkg) 3ucfer, 70 g (7 dJcg) 
ungefd^fttte SRanbeln, 70 g iS% dkg) gef(^&Ite, 47, g 
3imt, 1 Safel feine @(3^o!oIabe, 3 9te(!en gefto|en, 20 g 
(2 diy) geriebeneö 3itronat, öon einer 3itrone bie ©d^ale, 
ein toenig ©ala, 140 g (14 dkg) SKel^I, 1 ©tunbe toirb 
bie0 getrieben. Äolatfci^cn toerbcn geformt, mit 6i beftrid^en 
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itnb mit SDtctnbeCn unb 3u(fet beftreut, unb in bie SRitte 
be9felben eine SBeid^fel geftedt, fobann auf Oblaten in 
laner StSl^te gebaden. 

540. SmÜtaniL 

aRan gebe 140 g (14 dkg) »utter, 140 g (14 dkg) 
Surfet, 140 g (14 dkg) 2RanbeIn, 140 g (14 d%) 5Ke|l 
unb 1 @t auf ein ä3rett, arbeite aSed ba0 butd§, füge 
3init, Steffen, ©aft unb ©d^ale öon einer Sitrone baau, 
forme Äranal, beftreid^e fle mit SBaffet, Budter unb STOan«» 
beln unb bade fte. 

541. 3imtfa((ien. 

250 g (25 dkg) ^näex rül^re man mit 2 ^anjen 
6iem, 2 ©ottem, 9 g Sinit, ©d^ale öon einer ßttrone, 
250 g (25 dkg) SKel^I au einem ^eig, beftreid^e ein S5ied§ 
mit Sa^d, ma(|e Keine ^ud^en aud bem 2:eig, ftreue 
barauf ^^der, ffiOe ed mit^anbeln unb laffe e9 langfam 
baden. 

542. Stmtrotten. 

Va kg aJlel^I, 210 g (21 iAgf) »utter, »enn: jte 
mild^ig, ober SRarl, loenn fle Peifd^g fein fotten, ein toenig 
©al8, % ©eibel CU l) äBein, V4.@eibel (Via föure 
@d§metten, toenn ^e mild^ig, ober 9RanbeImiI($, toenn fie 
Peifd^ig fein foHen, loerben rci^t abgelnetet^ auf einem 
XeEer in ber ÄMle eine l^albc ©tunbe gelaffen, bann au0« 
getoallt toie 9lube(teig, barauf oieredige @tflde gemad^t, 
um bie Siwtform gerottt, lofe mit Sinbfaben gebunben 
unb bann in l^ei^em @d§mal3 gebaden. 2)ann^ lann man 
fie, toenn fle lalt flnb, inmenbig mit ßreme ffitten. 

543. 3u(ter^(Srbit^feL 

260 g (26 dkg) gebrül^te, geriebene SKanbeln toerben 
mit 140 g (14 d%) feinem 3udcr unb 3 rollen ©bottem 
)u einem Zeig genietet, runbe £Iö|e baraud geformt, in 

13 
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@d^oloIabe ehtgeiotctelt unb in ieben (Stbfipfel ein Iteinet 
£luetfd^nitt gemo^ unb bann on ber Sonne getrodnet 

544. 3ttdtt»{^ttfei. 

120 g (12 dkg) ffl|e aWanbeln, 70 g (7 dkg) bittete, 
140 g (14 %) Surfet, 140 g (14 dkg) ©d^ololabe, 
2 Ä (2 |)f.) Stet, fiimonefd^ale, 70 g (7 dkg) trorfene^ 
Stot, 9tenen, SteugeiDflt) mit @d^nee toerben gut ))ermengt unb 
einem $afen Sf^nlxÜ^ formiett, bann mit ®iru)) befttid^en, 
mit Sittonat it^pidt unb bann gebadfen. 

545. 3»etfitleit^0itikel (^mutOüfit, fleifd^ig). 

2>a3u nel^me man % % SRel^I, in SBaffer geuei^te 
(Semmel unb a^oei ganje dier nnb mitb fo bel^anbelt mie 
bie mild^igen 3tt)etfd^len«JhiBbeI (|)flaumenfl5|e). 

546. BtDetf4Iett*(f$ftanieit*)fti0beI ol^ne {>efe. 

(gfftr 6 ^erfonen). 

Son 2 aRunbfemmeln fd^neibe man bie Slinbe ob 
unb loeid^e bie @emmeln in SRild^, brüde felbe gut aus, 
ncl^me */• ^SRel^I, 140 g (14 c%)nuarl, 70 g (7 dkg) 
SSutter, 4 ^er unb mad^e barau9 einen fd^5nen fRubelteig, 
maße il^n am Stette au6, fd^neibe fd^bne Sietedfe baraud, 
gebe in iebe9 eine S^^tfd^Ie, fd^Iie^e bad Sietedf, inbem 
man e9 gut aufammenbtfidCt, laffe fo bie ^nbbel 10 SIKnuten 
in ©aljUKiffet fod^en, l^ebe fle bann fjtxaM, gebe braune 
Suttet unb nad^ ^Belieben 3ud(er unb 3itnt ober geriebenen 
jeafe barajtf. 
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547. tiifd-^orte. 



9Ran laffe Vt % 3u(fer fptnnen, fd^neibe 7^ X:^ gc 
fd^älte aRarf^enalet^SotftorfetO^fel in feine ©d^eiben 
linetn, lajfe ed ju einem Srei bflnflen, bann gebe man V4 kg 
fein fleftiftette 3RattbeIn, 80 g (8 dkg) geftiftelten Stoonot 
l^inju, {offe aSed an einem toatmen jDtte [teilen, bandt ed 
fefter toitb, lege eine Dblatte auf ein umgeftütate^ SRel^I«» 
fpeidblei^ unb brfide bie aRajfe feft botauf, loffe biefelbe 
ixodntUf )iete fle mit @i9 ober mac^e boraud eine SBurft 
unb toidüe fle in gröblichem 3u(fer. 

548. mtuit-Xottt. 

380 flf (38 dkg) Suder wirb mit etwa« SSaniHe fein 
geflogen, Don einer Simone ®^aU unb bied mit 3 ganjen 
^iextif 8 2)ottern flaumig getrieben, bann fefter ®d^nee 
au6 5 eillar löffetoelfe unb jule^t 170 g (17 dkg) ÜRel^I 
l^ineingegeben. S)ann beftrei^e man 3 XortenteUer mit 
®($mal3r teile ben Seig §inein unb bade ed in gelinber 
ffti^xt. 2>ann laffe man bie »IStter fiberlfil^Ien, ffiUe 
jiebed S3Iatt mit @ingefottenem, fe^e fle ftbereinanber unb 
äberjie^e bie Sorte mit ^imbeereid. 

*) 8uf aOe Gpetfeit, benen anleimt 6<l^ binsngefftgt »irbr 
mftffen 6emme(br9{e(tt mtt ein wenig SRebl fiefmnt »erben, nm 
ha9 3tifamnienfaSen ber Xorten, $ubbing (Snftaiife) 2c. t« tKtbfttett. 
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549. m»m^X9tlt (anbete «rt). 

(8fikr 10 $evfottei.) 

20 dkg äuätx tt)etben mit 12 tollen (Stbottem eine 
l^albe ®tunbe getti^en, fobann mitb ber fefte ©^nee Don 
ben 12 (Sitoeil nnb jule^ auf ben @d^nee 140 g (14 dkg) 
SRel^I aegeben nnb langfam ttxt&lfxt. 2)ie SRaffe teilt man 
in }tt>ei au0gef d^mierte formen nnb Ift|t {ie langfam baden« 
2)er eine Seit toitb mit einet beliebigen SRatmelabe 
befij^ert nnb bet jtoeite Seil batäbet gegeben. Obenauf 
ma4t man eine @Iafut nnb t^erjiett bie 2:orte na(| Selieben. 

550. fömta^totit. 

SRan mad^e öon Vi % ^^^t «ttt>a3 gett, 3 ©ottem 
unb äSaffer einen fcften @tmbeltctg, arbeite il^n gut aM 
unb laffe il^n xaften. 2)ann tDxxh Vs ^ S^tt toeid^ gehtetet, 
ber Seig t)iered(ig getoallt, bann $ett eingefd^Iagen unb an 
einen Mten Ort gefteUt; nad^ 5 9Kinuten tt)irb ber Seig 
4 @l)annen gro| in ein gleid^ed SSiered getoallt, fotool^I 
t)on oben aU qu$ oon unten l^inauf, ber 3. %til über« 
einanber gelegt unb mit bem SSalS^oI} leitet niebergebrflcft, 
fo ba| ber Seig flbereinanberliegenb einen breimal fo 
taugen aU breiten ©treifen gibt, bad toirb einigemal Aber« 
f^Iagen, bann toirb ber Sdg oi^retfig getoallt (fünfmal 
fiberfi^Iagen). SBenn toarm ift, mai^e man ben Seig l^&rter 
unb laffe baö gett oorl^et in 6i0tt)ajfer liegen unb ben 
S^eig jtt)if(^en iebem Sufammenfd^Iagen unter eine ©c^üffel 
geben unb il^n im halten ftel^en, na(| 5 9Ainuten umtoenben 
unb toieberum nad§ 5 aRinuten umf^Iagen unb toirb babet 
fp toenig fSStt^l aU möglid^ jum Unterftreuen gebrau(3^t; 
toenn ber 2:eig fünfmal gefd^Iagen ift, fd^netbe man 4 Seile, 
toalle fle an^f beftretd^e iebeS Slatt mit ßitoei^ unb bade 
fle f(^5n tt)ei|, bann beftreid^e man jebeg Statt mit anberem 
@ingefottenen unb am oierten obenauf tommt @i9 and 
@t!(ar mit 3nd(er oermengt (man !ann il^n oerfd^teben 
förben) unb bamit toirb bie Sorte oerjiert unb im lauen 
Dfen baden gelaffen. 
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551. 9l0t*Xottt. 



120 g (12 dkg) ©d^ntala mit 8 2)otter flaumig ab« 
getrieben, 140 g (14 dJcg) 8Re|l, ferner gertebene SRanbeln 
famt ber ®(3§ale, 140 g (14 dkg) Sutfcr, öon einer fiiraone 
©tä^ale nnb um 2 A (2 fßf.) 3tmt, ettt)a3 giellen, Sleu* 
getoflrj, ©alj, um 4 A (4 gjf.^ roten Sein, aHe0 baö ttirb 
ttieber jufammengerfll^rt unb bann 25 dkg geriebene^ Sdxot 
eingerührt unb jule^t 8 (Sillar @(|nee |ineingegeben unb 
bann in einer Sortenform gebadten. 

552. Srot^Sorte (anbere 8lrt) 

(für 2 ober 8 SCorten). 

490 g (49 dkg) SDlanbeln toerben mit ber ©d&ale 
gut abgerieben, V« kg 3urfer toirb mit 20 SJottem flaumig 
abgetrieben, 1 dkg 3imt unb Stellen, 1 Sittonenfi^ale, 
70 g (7 dkg) geriebene« $au0brot, 70 g (7 dkg) geftiftette 
5ölanbeln, 70 g (7 dkg) geftiftelter 3itronat ju einem 3:eig 
gemad^t, biefer eine ©tunbe getrieben, ©d^nee t)on 12 (&U 
toeil gemalzt, bann in bie f^omt gegeben unb biefe au9ge« 
brßfelt unb ber Seig gebadten. 

553. f&toUXdttt (anbere «rt). 

140 g (14 dkg) 3udfer, 140 g (14 dkg) geriebene 
ajlanbeln, 8 ©otter, 70 g (7 dkg) ©d^ololabe, 20 g (2 dkg) 
geriebener 3itronat, 3flel!en, 3imt, SBaniKe, ßimonefd^ale 
toerben getrieben, ©(^nee aud 4 biliar eingerfil^rt unb 
badCen gelaffen. 

554. öröfetSorte^ 

ajlan nel^me auf bie Safel % kg ajlel^l, V^ kg »utter 
ober ©d^mal}, |e nad^bem man fie milbig ober fteifqig l^aben 
ttiH, blatttoeiö gefd^nitten, V4 % 3«<Jer, mit bem SBall^oIa 
arbeite man aSed burd^, gebe baju 1 @i, 4 S)otter, ©al^r 
mad^e ben Seig barau«, bereite eine Sortenfd^flffcl öor, 
füQe ben Soben mit ber ajtaffe and, gebe borauf @inge« 
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fottenel, mod^e ein @ttter barflbet, beftreid^e fle mit @ier 
unb iaät fie. 

555. (Snmtßtnttt^ 

300 a (30 cUuf) SRonbeln unb 200 g (20 dkg) Butfer 
toetben um 10 tofen S)ottem abgetrieben, eine SReffer« 
f^i|e äiwtf ®d^ale unb @aft ))on einer Simone, ein Süffel 
airal, oUed bad ipirb 20 SRinuten burd^getrieben. 93on ben 
10 CHtt)eig tt)irb fefter @d^nee gemad^t, tt)orauf man 5 dkg 
3kt1jH gibt, ttxtüJ^xt aUed lange burd^einanber nnb bfidtt 
e9 ttrie jebe anbere Sorte. Sann biefe lalt ifl, ffiKt man 
fie mit Sreme, ber folgenberma^en gemai^t toirb : 2 ganje 
(Sier loerben mit 4 Sotter, 25 dkg feinem Suder, oon 2 
^omeransen ut^ 2 3itronen ®aft unb etioaS @d^ale Don 
einer |)omeran3e, alle9 ha^ mirb in einem irbenen Sopf 
anf bem ^euer gequirlt, bid bie SRaffe bid toirb. 2)er eine 
Seil ber Sorte mirb mit biefem Sreme belegt, mit bem 
anberen Seil bebecft unb je naü^ Belieben toirb hie Sorte 
oersiert. 

556. 2)atteI*£orte. 

280 g (28 dkg) Satteln in ©d^eiben (|)ritf(!^en) 
gefd^nitten, 280 a (28 dkg) 3ucf er, 280 g (28 dAy) aRonbeln, 
aur ^ftlfte geftiftelt, aur ^Slfte gefto^n, toerben in einem 
aia 10 Sitoeig gemad^ten @(^nee langfam oerrfil^rt unb 
bann in einer Sortenform gebaden. 

557« (Erb8)ifeI«(lhittoffeI>) Sorte. 

8 ©Otter, 210 g (21 dkg) 3uder, 140 g (14 difcgr) 
geriebene SRanbeln, um 4 A (4 fßf.) bittere SDlanbeln, 
70 g (7 cHj^) ©rbftpfelmel^I laffe man baden, baau toirb 
oon 6 CHtoeil @($nee unb oon einer l^alben Simone @aft 
unb ©d^ale l^ineingegeben. 

558. 9ra]t39{{fite Sporte. 

©oau: 100 g (10 dkg) «utter, 1 (gi, 3 ©otter, 
210 g (21 dkg) 3uder, 210 g (21 d^) ÜRanbeln, (Saft 
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unb ©d^ole üon einet Sittone unb ein toenig 93Ifit nnb 
tt)ie lebe anbete £otte }ubeteitet* 

559. grittel'Sorte* 

@in 9tnbelteig and einem Qti, au bem ein toenig Sudet 
gegeben tt)itb, loitb ou^getoallt, mit einet Sallenfotm tunb 
oudgefd^nitten, in gfetten audgebaden, mit %üUt befttid^en 
unb ottfeinonbet f(i^id^tentoeife p^tomibenfStmig gelegt, 
ffetnet urftb au^ 8 @imei| @(i^nee gemad^t, bann 70 g 
(7 dkg) 3udfet unb ein Söffel ©ulafäHe l^inaugefägt, bad 
@(an)e flbet bie f^id^teniDeife gelegten $titteln geftti(|en, 
mit gebflnfletem £)bfi obet ffi|eu SRanbeln befiedt, V4 ®tunbe 
in bet äUl^te )um Sßaäen gelaffen unb mit 3ucf et beftteut. 

560. ^mif^te Xoxtt. 

280 g (28 dkg) SKanbeln, 300 g (30 dkg) Sudet, 
18 tol^e 6ieT, 1 Sittone (©(!^ale unb @aft) toetben öer^ 
tül^tt unb in jtoei $älften abgeteilt. 3u bet einen Hälfte 
tommen 70 g (7 dkg) &alao, bet jetloffen toixb, inbem 
man benfelben in einem 2:öpf(|en auf einen lauen |)Ia^ 
ftettt, tt)o et langfam a^^^^l*- 3u bet anbeten $älfte 
fömmt etma0 SBanille unb fflt ca. 2 A (2 §>f.) 3)unfd&. 
9Ran tteibt jeben 2:eil eine l^albe @tunbe tec^t ab, l^ietauf 
tt)itb lebet S^eil biefet Sötte fepatat gebadfen, nad^bem fie 
audgefül^It pnb, tt)itb ein Seil betfetten mit SRatmelabe 
befttid^en unb bet anbete Seil batauf gelegt, lootauf hit 
Sötte na<| Selieben oetjiett loetben lann. 

561. ®tX^ttt Xdttt. 

250 g (25 dkg) SSuttet »etben 1 ©tunbe gettieben, 
bann mit 6 tollen 2)ottetn, 4 ganjen @ietn, 250 g (25 dkg) 
gefko^enem Sudet, 250 g (25 dkg) SRel^I, ein bi^d^en 
@ala unb Slüt gut oettül^tt, fobamt ®d^nee oon 2 (üllax 
langfam l^ineingetfil^tt, eine f^otm mit Sottet audgefd^miert 
unb mit @emmelbt5feln beftteut. Wtan gebe nun bie 
$SIfte bet äJtaffe l^inein, ffiOe fie mit getiebenet @d^oloIabe 
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nnb ein loeitig SaniHe, gebe bie anbete ^Slfte borouf nnb 
leffe Pe eine ©tunbe baden. 

562. (StOilfttt £0tte (anbete «tt). 

140 g (14 cOfcjf) @<!^ntalj fein gettieben, 7 S)ottet, 
1 ©eibel (Vi ^tee^ 3Rc]^I, ein »eni« fiifiJt, Simone^ 
f(!§ale unb »Ifit, 140 jf (14 dkg) Budet, bi|(]^en ©als 
tteibe man 1 @tnnbe, tfl^te @^nee t)on 2 @inat unb 
laffe fie fobann baden. 

563. errette Sorte stit S^i^blabe gefiiOi 

70 g (7 dkg) @<!§niala, 70 g (1 dkg) lftf(]6ö|)ffetten 
toetben 1 @tunbe getfil^tt, na^l^et totxhtn 5 Sottet, jeber 
einaeln, 250 g (25 dkg) geflebtet 3ttdet, ein »enig Sölüt, 
@aft unb ®($ate einet leiben Bittone, ein @tfid($en 
aSaniKe, ©ala unb 7, ©eibel (Ve t) SRel^I, sttle^jt 2% Qi^ 
Hat ©(!§nee l^ineingegeben, nun laffe man ba0 ©anje auf 
einet auögcfd^mietten unb beftteutcn Sottenfotm baden. 

564. (SttBÜXitBttt. 

140 g (14 dkg) ^udcXf 2 Sottet, ein 6i »etben 
gut getül^tt, baju 140 jT (14 dkg) SRanbeln, 2 ZafetI 
©d^ololabe, SHeHen, SHeugetoütj, Binit, ©tfidt^en ^ottaf<!§e 
in SBein aufgeldft, 

565. ®(a^Sorte« 

S3on 7 @ietn ma^t man ©(^nee, tfll^te langfam 
170 g (17 dkg) Budct, »aniKe, 140 jf (14 dkg) 2)lanbeln 
unb 40 g (4 dAy) SKel^I, ffllle e8 in jtoei g)apiet!a|)feln, 
bie man nad^ bem 93aden mit toatmem äBaffet befeuertet, 
um nai^\)tx hta $apiet abaulöfen, unb fe^e fie mit 
aRatiHenfttla aufeinanbet, oben beftteid^e man bie ^Iftd^en 
mit fettet ^agebuttenfüUe unb fibetaiel^e fie mit äBaffetei0. 

566. ®tie^£otte. 

250 g (25 dkg) fein gefto^enet Budet, Don einer 
Simone bie feingel^adte ©d^ale, bann nimmt man Don 
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1 Bttrone ben @aft, 30 ©tfld ffi^e gefirfil^e aRonbeln 
»erben fein gerieben, 80 g (8 dk^ feinen Äinbergrie^, 
biefed oÜeS tt)irb mit 8 ro|en Sottem gut Derrfl^, 
jule^t lontmt ber fteife @(^nee t)on 8 @itoeif , bie %oxitn* 
form toirb mit 93utter au0geftri($en, mit SRel^I 6eft&u6t, 
bie SRoffe l^inein gegeben unb langfam gebaden. ^aSjbtm 
bie 34)rte Wt ift, »irb fle in ber SDKtte mit einem fcä^orf en 
SReffer burd^fd^nitten, mit einer guten SRarmelabe toirb bie 
eine $aifte ber Sorte 6eftri($en, bie anbere ^dlfte borouf* 
geleat unb mit SSaniQejuder beftreut. SHefe Sorte lann 
als 9Re]^If|)eife t)eru>enbet toerben. 

567. (Srie^S^orte (anbere %rt). 

(3für 6 ^crfonen.) 

6 S)otter »erben mit 200 g (20 dkg) Suder, 100 ^r 
(10 dkg) feinen @rie3, einem ©täubd^en ©alj, 1 bitterer 
SKanbel, Saft öon einer l^aften Sitrone eine ^iertelftunbe 
gut gerül^rt, fobonn @($nee t)on 6 @itoei| jugefügt, oUeS 
bad in eine mit f^ett Qu8gef(j^mierte unb mit SRel^l einge« 
ftaubte Sortenform gegeben unb in einer bereite toormen 
Stdl^re (ongfom gebaden. 2)iefe Sorte lonn mit ©^aubeau 
ober grud^tfaft ober mit einer ©lafur oerfel^en, ju Sif(^e 
lommen, anäi erlaltet mit einem SÄeffcr geteilt, mit SKar* 
melabe gefflUt unb bann mit Buder beftreut »erben. 

568. ^ofeltm^rte. 

280 g (28 dkg) ^afetnfiffe »erben mit ber @(!§ale 
gerieben, 280 g (28 dkg) Buder, 1 Bütone ©aft unb 
@d^ale, 2 Saferl @(!§oIoIabe, t)on 10 Sierllar @d^nee 
lei<|t Derrfil^rt, in einer gut au0gcf(^mierten gorm »irb 
bie Sl^c^^ eine @tunbe lang langfam gebaden, naii @r!alten 
in ber Sxitte bur($f($nitten unb na(^ Selieben gefüllt. 

569. ^olObAer Xtxit. 

^ieau lommen 280 g (28 (%) 93tttter, 140 g 
(14 dkg) Buder, 5 2)otter »erben ndSi unb nad^ l^inein« 
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gegeben ou^ Don einer fifanone bie &ieHt unb 280 g 
(28 dkg) 3kt^lf oSed bol \oixb gut bntd^getfll^tt, boDon 
toeiben 8 Seite l^fingetbid itma^t, jebet biefet Seile 
tmxb tfkta gebaden. 3^^ 93lfttter btj^d^t man mit @ini> 
gefottenem, ba8 britte mit Buder. 

570. ^nmlioIb^Sorte« 

SRon mai^t a\a 6 @iern feften @d^nee, nel^me 100 g 
(10 dkg) Bucfer boju unb tfil^re e0 V, @tunbe, bann 
nel^e man 100 g (10 ciA») SIRanbeln, öon V» Simone 
@aft, rfll^re no(!§ V^ ®tunoe unb laffe e0 fel^r bel^utfam 
baden, bomit e0 ni^t t)extxo(fnet. 3^^ nel^me man bie 
6 ©Otter unb »ieber 100 flr (10 c%) 3u*ct, totl^t^ 
nrieber gut getrieben n)irb, bann lommt @(!§ale unb @aft 
oon V« Simone unb toieber 100 g (10 rfAjf) ÜÄanbeln, 
1 «cffeeldffcl ÜRel^I ba8u, rfll^rt e« % ©tunbe unb Iä§t 
ed toieber gau) tangfam baden. 3^tt totrb ber britte Seig 
gema(!§t unb jtoar nel^me man baju 5 Sibotter, 80 g 
(8 d%) 3uder, für 10 h (15 Pfennig) »onille, öon 
V2 ^omeranje @(!§ale unb ®aft, 100 ^ (10 dkg) @d^oIo« 
labe, 20 g (2 dÄ^) Äa!ao, 80 g (8 dfÄ^) ÜÄanbelUp wieber 
fo gearbeitet toie ber erfte Seig unb f($5n gebaden unb 
folgenberma|en jufammengefteHt. 3uerfi legt man bie 
»ei^e Sorte auf bie ©(Sfljfel, befd^micrt felbe mit 3libi«^ 
(3o|annid^)@reme«@elee, barauf ^t man bie Sorte oon 
@(!§o!olabe, befi^miert felbe mit ^aniUe^Sreme, bann legt 
man ben gelben Seil barfiber unb einen 9>omeran3engu^ 
barauf. 

571. 30lantr 2:orte. 

140 g (14: dkg) ©an^fett »irb gut abgetrieben, baju 
lommen 210 jr (21 Mg) 3uder, 14 geIo(!§te bur(|pafflerte 
2)otter, ein wenig 3itnt^ Stellen, etmad 8imonef(!§ale, bied 
alle3 gut oerrfll^rt, in a»« Hälften gebaden unb mit Qtin^ 
gefottenem geffiUt. 

572. ^IfWBaAShmn^^ütttf 

^8 220 g (22 dkg) ^0)1, 150 g (15 dkg) Sutter, 
80 g (8 dkg) B^der, 2 rollen (Sibottem, ber Si^alt oon 
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einer Btttoite, etooS Siktg, tttoaS SSlüt uritb ein SIeig ge« 
mad^t, fingerbid auSgemdOtt imb «tf eh^m Sortenbledl 
f($ön gelb gebaden. IAO g (lA dkg) ^o^onniAbeereti )oerben 
in eine iCafferoHe bur(]§paffiett nnb 280 g (28 <%) S^der 
l^nein gegeben nnb 4 SRinuten taf(!§ baden geloffen. Wt 
biefer 9^11^ ^ttb bie flbetlül^Ite Sorte bef(!§nriert, l^ieranf 
eine @($i(!§te fd^Sner, großer, geHonbter Srbbeeren gelegt, 
unb bie @rbbeeren toieber mit 9tibidmu8 (3o]^anni0beexen< 
mu0) beftrid^en« SKefed oKed nm^ ft^neQ gema(!§t totthtn 
tt)eil fonft ber geIo(|te 9libi8 l^ort toerben nnb fid^ ni(!§t 
gnt fd^ntieren loffen m5(]§te. 

573. ftaffee^S^i^rte. 

250 g (25 (2%) äRanbeln toerben mit 2 @i)oei^ ge« 
flogen, 250 g (25 rf%) 3uder, 12 ©otter, ©(Jale nnb 
@aft Don einer Sitrone, ein toenig S3aniIIe, 30 g (3 dkg) 
gut gebrannten iCaffee nnb a^Ie^t mit 6 @illar @(!§nee Der« 
mengt unb in einer Sortenform gebaden. 

574. ftolfer^Sorte. 

280 g (28 dkg) 3uder, 280 g (28 cOcg) ÜRanbeln 
mit Simonefaft gefto^en, 8 l^arte ffiotter, 70 g (7 dkg) 
Sutter ebenfall« geflogen, gebe man auf3 93rett, 70 g 
(7 dkg) ^t^lf Simoniefd^ale, ma($e einen Seig toit auf 
§lubel, bie eine $aifte auf ein Sortenbtei^, gebe barauf 
fjüllc, bie anbere ^älfte barauf unb lä|t ^e bann baden, 

575. doftanien-ä^orte. 

3n jiebe ^aftanie toirb eine Heine £)ffnung gema(]§t. 
©obonn »erben bie Äcftanien mit ettoaö aßajfer auf bie 
platte gefteUt unb bafelbft fo lange gelaufen, bid fl($ bie^ 
felben f dualen laffen, bann pxd^ man fte ab; ba ^e toeid^ 
finb, I&^t man fie burd^ ein ^aarfleb ^affleren. 3u Vs kg 
iKaffcanien tt)erben 150 g (15 dkg) SRanbeln, bie man ^t^ 
brfll^t unb gerieben l^at, femer ^i^ätc unb @aft 6on einer 
Sitrone, 10 (Sibotter unb 150 g (15 dkg) feiner 3uder 
oertoenbet. S)ie3 atteS toirb 1 ©tunbe getrieben; 8ule^ 
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lomtnt Don ben 10 @itt)ei^ htx @(!§nee baju. ©obomt »hb 
bte 3:otte tt)te (ebe anbete %oxtt geboden. 

576. Sü^mitU^Xüttt (anbete Ktt). 

25 iCaflanien »etben Hein gef(!§nitten, mit il^nen 
260 a (26 dkg) Suclet, 7, kg gRanbeln, Btttonenfd^ole, 
l&n%U^ gef($nittenet Btttonatp 3 ganae (Stet, 5 S)ottet eine 
©tunbe t)ettfl]^tt unb bie SRaffe in0 Sottenbled^ gegeben 
nnb gebaden. 

577. ftftftonlen^aJorte (anbete att). 

SKan flebe gto^e Äaftanten toei(| unb tteibe fie but(]§ ein 
@ieb ; ju 210 (jT (21 c2%) £aftanien nel^me man 280 g (28 dkg} 
Sudet, ben man mit 12 Sottet eine l^albe @tunbe tül^tt; 
bann htete man an^ bem ^aftanienmatl, 93aniIIe, Sudet, 
©iä^nee öon 6 (Sietn unb 70 g (7 dkg) SRel&I einen Seig^ 
fotme il^n in 3 Sottenteife unb fflUe il^n mit SRanbeln. 
SSon ben gefottenen Äaftanien f(|neibe man 150 flf (15 
dka) fein, dbenfo 150 g (15 dkj) ungeft^ftlte 9)tanbeln 
unb 50 g (5 dkg) Stttonat unb menge aUed bie0. 2)ann 
tfll^te man 400 g (40 dkg) B^^^^f 7 ©ottet, gebe ßimone* 
f($ate, Simt, Stellen, 93Iüt unb @(j^nee t)on 7 @ietn, gebe 
ba0 @emif(J^te baju unb laffe ed langfam baden. Sludgefill^lt 
übetf(j^neibe man ed, fflUe ed mit 9)lannelabe unb mad^e 
eine ©lafut barübet. 

578. ßoftOltitlt'S^orte (no^ anbete Sltt)* 

9lad|bem bie ^aftanien tein gepult finb, toetben fie 
mit ein »enig Saifet »eid^ gebünftet, fobann toetben fie 
butt^ö Sieb paffiett (3u einet Xotte nimmt man 100 g 
(10 dkg) pajfiette Äaftanien.) ©ann nimmt man 10 g 
(1 dkg) gemal^Iene SDlanbeln, 5 geli)(!§te @ibottet, tt)et^e 
aud^ paffiett »etben, 140 jr (14 dkg) feinen SndtXf 4 tof e 
Sottet, eine 3>tife ©a^ öon V« ^ometanje @<|ale 
unb Saft, ebenfo öon V« 3ittone, jule^ öon 5 (Sitoei| 
®$nee. äluf bem ©d^nee, el^e man ii^n antid^tet, toetben 
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40 g (4 dkg) geftoScuet f&ifXxM gegeben, ©ie Sorte i^^, 
mit guter @i$oIoIabe gefüllt. 

579. ftrons^Sorte. 

280 g (28 dkg) aRanbeln mit @<!§ale, 280 g (28 
dkg) 3uder, 2 Safel @<ä^o!oIabe, 280 g (28 dÄjr) ©Ibra, 
2 eier, 2 ©otter, Simoncfaft unb ©(^ale, »aniUe, 9llel!en, 
3imt nnb Slüt, ein toenig Sein mit 9>ottof(!§e aufgeUft, 
1 ©eibel (Va SKc% biefeö »irb gut gelnctet, lang 
otuSgeUHiIft, auf DBIaten geraden unb @ingefottened barauf 
unb ein l^ranj unb toieber in ber fHüffct obgetrodFuet. 
i(rana: 140jr<14 dkg) SRanbeln long gef(]§nitten, 14 
dkg Buder, Don 2 @ier @(!§nee, bad ^ItS^ mit 9Ba($d 
bef^miert. 

580. ftronset ober SMthXnxk. 

430 jT (43 dkg) Suder mit 4 ©illar getrieben, bann 
toieber mit Bitronenfd^ale unb @aft gut getrieben, bid ed 
bid toirb, bann mitb V4 ^ gefti^&Ite fein gefd^nittene 
SRanbeln l^ineingerAj^rt, 180 g (18 dk^) a)le|t tangfam 
eingerfll^rt, auf ^o^iier SJtufter naS^ 93elteben gemad^t unb 
in lauer SlSl^re tangfam gebadcn. 

581. gteier-Sorte. 

140 g (14 dkg) f^etten toirb gut getrieben, au8 
140 g (14 dkg) gcflebten Suder, 4 gelod^ten ffiotterti, 
einem rollen @i, einem rollen S)otter, einem Sdffel ^nfd^, 
ein »enig SHofentoaffer, au3 70 g (7 dkg) geftoftenen 6äbra, 
aud @aft unb ^Bä^alt t)on einer l^alben Sitrone unb t)on 
einer l^alben Drange, au« 7 d% gebrül^ten unb geftofeenen 
ffl^en SÄanbeln, au0 3 bitteren SWanbeln, ein wenig ©ala, 
einer SWcjf erfpi^e SKu«!atbIflt unb einem Stamperl (®W0(i§en) 
guten (nur ni^t roten) 9ßein, aUed bad tt)irb oerrfll^rt, 
basu 1 @eibel (Vs SRel^I, barau0 ein Seig gema(j^t, 
bi« er feft ift. 3n bie Sortenform mirb bie ^ftlfte be8 
SeigeJ, eine Sage fJflKe gegeben unb mit ®ittem ju^ 
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gebedt. Wtan loffe bte %oxlt eine l^albe Stunbe langfam 
Baden. 

582. 2$taitU^Z$tU. 

«u3 % kg ungebtfll^ten 3RonbeIn, V4 kg 3udet, 4 
3:oferl @(!§oIoIabe, 1 ©eibel 3Stti)l, 2 iot = S5 g (SVs 
dA^) ^ometanjenjeltel, 2 Sot = 35 £ SÜronot, Don einet 
oanjen Btttone ber ®aft unb bte Sd^e, Simt, Stellen, 
9leugett)fir3, 4 gonse @ier, ein »enig $ottaf(!§e tt)irb ein 
Seig gemoi^t, natZoüt formiert, bie bann aud^ mit @in« 
gefottenem gefflUt loerben lann. 

583. wtniOtmi^xmt. 

Vs f^9 ]^^ unb 40 g (4 dkg) bittere SRonbeln totxhen 
gerieben, ^^ kg Suder, SttronenfdMe, 6 Ädffel »affer, 
Don 6 CSin»ei| @d^nee, oSed gut tiermengi 2>ie fDlajfa 
gebe man auf ein runbeS 9>apier unb laffe fie langfam 
baden. 9Ran lonn fie au($ ntit SRarillen bur^Iegen unb 
na(]| 9Bunf4 Derjieren. 

584. 9higroitat»£irte. 

380 g (38 dkg) Suder, 380 g (38 dkg) ge^|enc 
SRanbeln »ei^n aufommen in einer ^afferoue gebrftunt,, 
bamt Dom gfeuer genommen unb jerbrfidt, nod^l^er aud^ 
gelfil^It unb mit @(!§nee Don 8 Sitoei^ Dermengt. Sluf 
Dblaten loerben 3 äSIätter 2:eig gemad^t, bie SRaffebarauf 
DerteUt unb langfam gebaden, fobalb fie au^etfi^It flnb^ 
merben 2 Slätter mit @ingefottenem befd^miert, aufeinanber 
gelegt unb obenauf Derjiert 

585. Vtutt$ntn'X$tU (anbere Slrt). 

18 Sot = 315 jr(3lV« (2%) fein geriebene aXanbeln, 
ebenfoDiel geflbter Buder, Don 1 Bitrone @aft unb menig. 
&a^tf 6 Gitoeil fefter @d^nee, 1 ®tfid gefto^ene SanOIe 
ber Bft^ u^te^ utit bem ®$nee Vt @tunbe getrieben^ 
bann bie SRanbetn l^ineingerfll^rt unb langfam gebaden« 
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586. vtmM-Xmt. 



Va ^un^ flefd^^te unb V, ^unb ungefd^dlte SDlan> 
betn tDetben geriebenen, 4 gelod^te unb 4 ro|e Sibottet 
2 ganae 6ier, tttoa^ 3lum um ca. 10 ä (8 ^f.), öon 3^* 
ttone @aft unb @(!§ale, um 1 % 3tmt unb 4 gefto^ene 
9leIIen; oK Med tt)itb V^ ©tunbe getrieben, unb fobann 
toit jebe anbete Sorte gebaden. 

687. mmM^Xottt (anbere 8lrt). 

280 g (28 dkg) SKanbeln, 380 g (38 dkg) Sucler, 
9 jr 3wntr ^Vt fl^ Stellen unb Saft öon 2 3ttronen, 1 
Drange, an tott^ Beiben le^teren ber Dorerto&l^nte 3u(Ier 
abgerieben »irb, femer 70 g (7 {Z%) 3ih:onat, 70 g 
(7 dÄfisf) gejtiftelte SRanbeln, ein toenig $unfd^, SSaniUe, 
12 2)otter, aSed bad tt)irb eine @tunbe geriil^rt, na^l^er 
,@d^nee t)on 12 (Sitt)et^ ]^in)ugeffigt unb in einer Sorten^ 
T^orm gebodfen. 

588. WtmibthtotU (anbere Slrt). 

210 g (21 dkg) ungef(|aite 8WanbeIn, 70 g (7 dkg) 
gef^älte, 210 g (21 (%) 3utfer, 70 g (7 d[%) geftiftelter 
3itronat, ein wenig 3intt unb Stellen, 3 Sdfel Sein, 2 
@ier, aEed bad tt)irb gut gemengt unb gut getrieben unb- 
in einer ^orm gebaden. 

589. VtmM^X^ttt (no($ anbere Slrt.) 

140 g (14 dkg) gebrfll^te unb 140 g (14 (%) un* 
gebrfil^te SDtanbeln toerben jufammen gerieben, mit 280 g 
(28 dkg) feinem ^ndtXf 4 geloteten unb 4 rollen (Sibottern^ 
2 ganaen @iern, @aft unb h^alt t)on 1 3tttone, ettoad^ 
3{mt, ettoaS Stellen eine gute l^albe Stunbe getrieben. 
Skmn nrfrb eine S^orie toie j[ebe anbere Sorte gema(!§t, ge»^ 
baden unb na($ Selieben t>ttixttt. 
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590. mwttamt. 

V4 ^ ^oxtf ^ S)otter, etoad Buder mit SBetu totx^ 
' ben mit 2 @eibel (% ^^^^ i^ ^^^lem Seig ongemo^t, 
1 Statt toirb avL^ittDoXtt, in eine gefcS^miette %oxm ge« 
geben, mit beliebiget %üUt gefüllt unb mit gett befprifet; 
bann toitb »ieber ein SSIott anögetoallt, baranf gegeben, 
bann gefd^nittene ^fel mit Söianbeln, Sitronat, Sittonen» 
f(!§eiben unb baxflbet bad bxitte ä3Iatt 2:eig. todäi^ mit 
@i t)erf(^miert toerben lann. 

591. Wl(txolmtt*XMt. 

% Jcg SudPet, 16 3)otter, 210 g (21 dkg) unge* 
f(3^ätte, gel^adte SDtanbeln toerben Vs ®tunbe getfi|t% bann 
100 g (10 ciAäf) Bitronat, 100 g (10 dAgr) |)ometan8ett*' 
aeltl, 70 g (7 dkg) geigen, 70 jr (7 dkg) ©otteln, alle« 
fein gefd^nitten, baju toerben nod^ 3 3:afeln fein geriebener 
©iä^ololabe, ebenfo öon 1 Sittone bie ©<!§ale, ein »enig 
3imt, 3lellen, eine l^anböoH ©emmetttdfel mit Sitifonen^ 
faft angefeud^tet unb @d^nee Don 8 @ier gegeben, bie 
gorm mit 93r3feln beftteut unb gebaden. 

592. Wlaxibfm^Xottt. 

ÜÄan treibe 140 jr (14 <%) »utter ober 6 Sot= 
105 g (IOV2 dkg) @(]§mala flaumig ab, nel^me 140 g 
^14 dkg) fein geftofeenen SudPer, 140 g (14 dkg) urtit^ 
brfll^te fein geflogene SWanbeln, 140 g (14 dkg) feine« 
SKel^I, 2 ganae ©ier, 2 Safert @d|o!oIabe, ettoaö 3imt, 
Stellen, SHeugeioürj, biefe SKajfe ftreit^e man duf ba« mit 
Sutter ober f?etten bef (armierte 33Ied^, fcä^neibe fle gleid§ 
xdf) in bemfelben, gebe auf ein jeb^d @tfi(I($en eine |albe 
SBlanbel, eß mu§ aber mit 6itpei| befd^miert »erben. SBenn 
ed l^olb gebadCen, loirb ed abermald überfd^nitten, gibt ed 
no($ in bie Stb^xt unb IS|t e0 ganj badCen. 

593. aWifer-Sorte* 

3Äan aerftiete 280 g (28 rfjfcgr) 8»tebfett (ffllffer), 16 
©Otter, ein« na(^ bem anbcren gut, öerrül^re 250 g (25 dkg) 
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Sttdet, 1 Sflffel @j^ala, 1 @etbel (V, Q 3kt% ton 8 
(Sillar @(]§nee, gebe bte ^Alfte ber 9Raf e in eine gut (m8<» 
gef(]§ntierte iCaffetoHe, fflUe bte Sorte mit @d^o!oIabe unb 
giege bie anbete $aifte barauf. 

210 ^ (21 (2%) geflogener SRol^n, 100 g (10 dkg) 
Snder, 12 ffiotter, ein »enig Stmt, ^Hellen, Sleugetoflrar 
9>omeranaenf(!§aIe, t)on 12 @i)oei^ @$nee toerben gut nb^ 
getrieben unb fobonn gebaden. 

200 g (20 dfA^] geriebene SRonbeln, 200 jf (20c%) 
»aniHeander, 120 jf (12 dkg) Sitronat, 6 rol^e ßibotter, 
t)on 1 Sttrone ©aft unb @(j^a(e toirb jufantmen Vs ®tunbe 
getriebien^ l^i^u aud 6 (Sitorig fefter @d|nee gegeben unb 
toie jebe Störte gebaden. 

596. 8»00«*a;orte (onbere ?lrt). 

9Ran ma(^e Oon 6 (SiCIar feflen @($nee, gebe l^tnein 
14 S)otter, 250 jf (25 dkg) 3uder, J^Iage eö mit einer 
®($neerute in einen Sopf bü e0 bid^iftf 'bann füge man 
l^nju 250 a (25 dkg) geriebene ^al|anbi(n famt @d^ale, 
70 g (7 dkg) Bitronot« ettoc^ 3imt unb Slelli^n unb Mn* 
rfl]|re e» gut. jDann laffe mqtn.rt Iftngfom baden. 



597. 92nft«£iirte. 
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BndtXf t)on 1 (Sillot @d^nee totxhtn baju gegeben unb gut 
t)€XtBifycL 

598. 9blf^Sorte (anbete Ktt). 

Vi % toelf^e 9lflffe, beten SRanbeln geioogen n^etben, 
280 g (28 dkg) Sudet »etben mit 9 2>i)ttet gut aBge« 
ttieben, ttmai Btmt, Steugetofitj !ontmi l^inju; 35 g (SVs 
€%) @ennnelbt5fel »etben mit @oft einet Bittone be« 
feu(|tet, . nton gibt nun t)on 9 @itoei^ @($nee l^inein, fo^ 
borni t)etmengt man bie 9Raffe, gie|t 4 fidff el Kum batübet 
unb la^t fle baden. 

599. 9hl|^Strte (anbete Ktt). 

9 tol^e (Sibottet, 280 a (28 dkg) toSlfd^e Stfiffe (ge« 
ftolen), 280 g (28 <%) Sucfet, ca. Vio ^ 8*»«, 70 g 
(7 (2A^) gefto^enet Seebad, bie gef^nittene &ifydt tion 
1 Sittone, t)on ben 9 (5iiDei| bet @d|nee. XQed bad n)itb 

![Ut t)ettfi]^tt unb 3tt)at Ibmmt bet @($nee unb auf bem< 
elben bet S^i^bad anlegt, inbem et lofe Dettfil^tt n)itb. 
2)a6 Oonje uritb gebaden fott)ie jebe anbete Sötte, unb 
larni na^ Selieben t)et)iett totthttL 

600. 9blf ^Sitte (anbete Ktt). 

3 ganje (Siet, 2 Sottet, 140 g (14 dJcg) geflogene 
»flffe obet ÜÄanbeln, 140 g (14 d[%) fein gefto|enet Sudet, 
etUHtf fein gefto|enet Si^Iuit, Sittonenf^ole, ein »enig 
SaniHe, alle0 bod t^ettfll^te man eine @tunbe, gtege langfam 
t)on 2 (Sietn.@$nee baju, gebe bie 9)laffe in eine $otm 
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gebaden, fobann gebe man jtoifd^en biefen bie g^e unb 
lege bie ^Alften flbereinanber. 

603. m^Xoxtt (anbete «tt). 

10 Sibotter toetben mit y^ kg Sucfer gnt gerfil^tt, 
batunter nrfebet V4 ^ f^n geriebene SUfiffe, 6 gebtannte, 
geflogene iCaffeeI9tnet, 1 Safeld^en Sd^olotabe, ®4|nee t)on 
8 <Sin)ei| iptt üettfi^tt. Skinn teile vxa% ^hif Sltaffe in 
2 gleid^e Seile, bade jeben e^tta in 2 l^otmen unb ffiHe 
fie bann mit folgenbem @teme: SRan ßo|e V4 % 9^^!!^ 
ted^t fein unb f eu($te fle toftl^tenb beS @to|en8 mit @d^nee 
fo, ba^ ein feftet Seig toitb, bann fd^Iage man 1 Qi»ei| 
au 6d^nee, gebe 100 g (10 dkg) Budet unb 9tfiffe baau 
unb ben @teme itoi^i^tn beiben Xotten unb biefe no(^al0 
in bie ffti^t )um fibetttodnen, bann befttei^e man bie 
Sorte mit feftem @d^nee unb laffe fle no(!§mal8 fibettrpdfnen. 

. 603. 9titf «Si^rte (anbere 9(tt). 

V4 ^ gefto|ener unb geflebtet Sttdet, ISO g (IS dkg) 
toelfd^e 9ll{fe unb 14 S)ottet »erben eine gute @tunoe 
getrieben, ffit 20 h (18 9>fennig) SaniUe, ffit 20 A (18 $f.) 
ungebtfil^te ffige SRanbeln toetben gefto^en unb aSltl hca 
gut unteteinanbet getrieben, baju t)on 6 @ietn bet @d^nee 
unb bie Sorie in 2 ^otmen fd^dn gotbgelb gebaden« 9lad|< 
bem fle gebaden ift, fflQe man fle mit 9lu|cteme, ber 
foIgenberma|en bereitet n^irb: 120 g (12 dkg) 9tfiffe 
toerben mit V4 % Buder unb ein ©tfidd^en Sanille fein 
geflo|en, t)on 4 @iem ein fefter @(!§nee gemad^t, baju in 
benfelben Buder, ä^anille unb bie Slfiffe gegeben nvb bie 
Sorie bamit gefilQt; l^ierouf vxai^t man auf bie Sorie 
einen ®u| toit folgt: ^n Vs % burii^geflebten Buder 
toirb bie @d^ale ton einer ^omeranje l^ineingerieben, ber 
@aft !ommt ebenfalls baju, nun treibe man felbel 
V4 Stunbe gut ab, nel^tne einen Sdffel feften ®d|nee baju, 
treibe e8 nod^malS ' gut bur^, begieße bamit bie ober« 
9Iftd|e ber Sorie unb fteHe ße auf einige SRinuten in bie 
Stbl^re aum trodnen. SRan mai^t bann mit in bie ^Olfte 

14* 
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icteiltcn Slfiffcn einen Rxani um bt^ Sorte unb laffe flc 
den. 

604. Orangen^Sorte« 

260 g (26 dkg) fetner B^äeXf öon 2 Drangen bte 
@(|alc unb Saft, 8 rol^e Dotter tocrben V« ®tunbe gut 
getrieben, ber ©oft toirb nQ(9§ unb na^ l^ineingegeBen, 
250 g (25 dJög} gef(|äfte, ffl^e, geriebene SRanbeln toerben 
baju 10 SDttnilten mit abgetrieben, anlegt !ommt l^inju t)on 
8 6iU)et§ bft fefte ®<ä^nee, auf toelt^en man 60 g (6 dkg) 
gefto^enen Sidtuit gibt, rfll^rt aUed ba8 bnr(|einanber, 
ftreid^t eine Sortenform mit t?ctt au0, beftäubt fle mit 
STOel^I, gibt bte 2Äa|fe l^inein unb lägt pe in einer mittel* 
l^ei^en Slöl^re langfam badPen. TOan lann Aber bie Sorte 
einen ®u^ na($ Selieben matten. 

605. VfeffetbK^^Sorte. 

aRan rül^re 3 gonje (&it%f 3 ©ottey, 140 jr (14 tUcg) 
SudPer ^U ©tunben lang, biö bie ajiajfc bidP toirb, gebe 
baju etwa« 3inrt, SleWen, ^efferlu(3^en, 70 g (7 dkg} 
geriebenes 35rot, formiere bie fjorm mit jerlaffenet Sutter 
ober fjetten au«, bepreue fle mit ©emmelbrSfet unb laffe 
bie aftaffe badPen. 

606. füintt Sorte* 

140 flf (14 dkg) ©(^malj toerben abgetrieben, bann 
mit bemfeloen 210 g (21 dkg) 3u(fer, 14 ge!o(|te ©otter^ 
ein »enig 3intt, 5ftellen, ©(^ale oon einer 3itrone ju einem 
Scige gut oerrill^rt, ber Seig toirb in 2 ^älften gebadPen^ 
toarm mit iSingefottenem gef flQt, beibe ^älften fibereinanber 
gelegt unb gebadlen. 

607. p^tjiger Sorte* 

140 g (14 dkg) gute »utter^ 8 rol^e ©otter, 140 jr 
3u(fer toerben gut burd^getrieben, bann toirb 140 a 93aniIIei> 
®(|o!oItibe mit einem b^c^en äBaffer hid gerodet, ein 
bi^d^eh baoon in bie SRaffe gegeben, bamit fle braune 



Digitized by 



Google 



313 



%atbt belomme, bann toerben 5 ^arlSbober fibtoteu 
genonnnen, mit ber äRaffa Beftrid^en, auf etnanber gelegt 
unb bte oBerfte mit ber @($oIoIabe glafiett. 

608. ¥ifla}iea«£0ite. 

ÜRan gebe 350 jf (35 dkg) Sntfer, 350 g (35 dkg) 
gebtfll^te, ISOjf (18 dkg) gefto|ene nnb 180 jr (18 dkg) 
fein gel^adCte 9)canbeln in eine JtofferoQe unb röße e0 auf 
bet flotte, treibe mit 10 ©ottern biefe gebrannte SKaffe 
% ©tunbe ob, tfil^re pe mit @aft unb ©t^ale bon einer 
fiimone gut untereinanber, firmiere eine Sortenform mit 
@(^mal}, bejtreue fie mit ^Rt^^ f(|neibe gebrfll^te ^iftajieu 
in bie ^älfte unb maiä^e auf bem Soben ber Tortenform 
einen ^ranj, in ber SRitte einen @tem, gebe bie $älfte 
ber SRaffe barauf, laffe ed tangfam baden, füQe bie eint 
^älfte, nac^bem fle gebaden ift, gebe bie anbere barilber, 
beftrei($e fie oben mit eingefottenem Dbft unb beftreue fie 
mit .9>omeran3en)U(ler. 

609. Volitifi^e XütU. 

35 g (3V« dkg) SJutter »erben flaumig abgetrieben, 
baju 6 6ier, 140 g (14 dkg) fein geflogene SKanbeln, 
cbenfoöiel S^der, 4V4 g SUeÜen, ebenfoÄel 3tmt, Sitronen« 
ft^ale, etwa« ©Iflt, 1 fiot ©emmelbrbfel gegeben. SÖIe« 
t>txxüffxt man gut, gie|t ed in eine Sortenform unb I&^ 
ed langfom baden. 

610. ^omtroitaen^Sirte. 

280 g (28 dkg) Suder an einer ganjen ^omeranje 
abgerieben^ 12 2)otter, 280 g (28 cOcg) fein gel^adte 
äRanbeln toerben eine @tunbe gut gerfll^rt, bann toerben 
aud 8 ßitoei^ ©d^nee unb geriebene Semmel mit ^ome< 
ranjenfoft getoeiti^t, eingerfll^rt unb gebaden. 

611« ^omeransen-Sorte (anbere ^xt). 

SDtan nel^me 6 ge{o(|te 2)otter, 6 tol^e t)on 5 CHmeid 
©(^nec, 220 g (22 dkg) fein geriebenen Suder, 220 g 
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(22 dkä) 0ef($fttte geriebene SRonbeln, oSed ba9 gut t>er« 
tfil^rt, ]obattn nel^me man tion einet Orange @aft unb 
@(|ale, t)on einer l^alben Barone ebenfalls . @aft unb 
@4<^e, biefe SRoffe treibe man % ®tunbe forttoSl^renb 
na^ einer %Ui^tn 9Kd^tung % ®tunben toirb bie Sorte 
üorfld^ gebaden, fobalb fle DoÜftOnbig audgelfil^ß ift, 
wirb fle in att)ei glei(!§e gflä^en gef(!§nitten, mit SRarmelabe 
gefüllt nnb mit folgenber ®Iafur flbergoffen: — V§ ^ 
@taub3U(ler mit Bitronenfaft nnb einem (S^ldffet lo^enbem 
äßaffer abgerill^rt flbergoffen unb mit &rangen»@($eibd^en 
üerjiert. 

612. fhtitfi^^Sorte. 

380 g (88 dkg) Buder unb ebenfot)ieI Sutter »werben 
}U @($aum getrieben, 9 rol^e 2)otter tt)erben einaeln baju 
genommen, @aft nnb &^alt t)on einer Simone, ein @6I5ffeI 
Sral. SHefe SRaffa toirb 20 SDHnuten gut abgerfil^rt nnb 
fefter @d§nee oon ben 9 (Simeig qtma^t 9lad§bem nun ber 
Sd^nee au berSRaffe gegeben urirb, »werben 200 g (20 dkg) 
^ber auf ben ®^ntt gegeben unb fobann aUed bur^e« 
rfll^rt unb toie jebe anbere Sorte gebaden« @obaIb bie 
Sorte lalt ift, glaflert man fle mit 9>unf(]§glafur. (@id^ 
9tegifler ®Iafur.) 

618« ffUbÜ^X^tU. 

Va ^ feined ^Rel^I tt)irb mit 220 g (22 dkg) 
(S^malj, nod^bem biefeS mit Vi ^ Buder gut abgetrieben 
unb 6 geIo(!§te IDotter unb ein ganjeS rol^ed 6i fineinge« 
geben tt)urbe, ju einem Seig gefnetet, mit ^ngefottenem 
gefflUt, obenauf mit Siem bef(|miert nnb gebaden. 

614. 9ta|»Sifte. 

380 g (38 dkg) »utter, 16 2)otter, V« % 3uder, V« ^V 
SDlel^I, ein toenig ©als, eine Bitronenf^ole totxhm gut gei> 
trieben, oon 8 Sitoei^ @(!§ne baau gegeben, mit Sidfoit 
beftrcut unb gebaden. 
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615. 9b4«^ nia 64tNQb»t«2:^ttt 



aRit 150 jf (15 dkg) gefto^nem, bttr(|0efie6tem ^an»* 
htot tt>etbeti naqftel^enbe (Bttoüxit t>etmif(|t: ffir iida 2 A 
(2$f.) 3imt, ebenfoDtel Stellen, 6 ^3mer SteugelDfita, oHee 
gefto^en unb gut buti^gefiebt, 140 g (14 cIA^) @äbra fefat 
gef(|nttten, Saft unb @(|ale t>on 1 Sttrone unb ton 
1 9)ontetQnje unb 170 jf (17 dkg) ffi|e SDHanbeln, bte 
auoor mit ber @(|ale auf einem Steweifen gerieben iDurben. 
2)a9 ®an3e begießt man mit tttoa^ mt^x ald V« 2 ffl^en 
@$metten unb lä^ ed [teilen. 3i4^tf($^n merben 4 Sier, 
15 @ibottet unb 280 g (28 (2ä^) Buder rec^t fbumig ob» 
getrieben unb mit bem flbrigen loieber tfl^tig buti^gerfll^xt 
3nle|t {ommt ber @($nee t>on ben 15 @imei| baju. SHe 
Sorte mirb in 2 Springformen gebaden. Slac^bem beibe 
Seile flberlfll^tt flnb, mirb ein Seil mit SOHarmelobe be^ 
ftrii^en, ber anbere Seil barauf gelegt unb bie ganje Sorte 
mit einer ^unf^glafur flberjogen. 

616. «ei^^öite* 

100 g (10 dkg) ffttü loirb gut gebrfil^t, feft in 
aRanbeImil(| geIo(|t; bann treibe man 1 SSffel ®andfett, 
210 g (21 dkg) Suder, Saft unb Schale Don 1 Sitrone, 

1 ÜReffwfpi^e «Iflt, ebenf oöiel Simmt unb ©ala, für 20 h 
(18 f)fennig) SSaniHe y^ ©tunbe gut untereinanber, rül^re 
bann ben Sleid l^inein, j[ebod§ fo, ba| er ganj bleibt, baju 
oon 8 (Siem ®^nee unb bie 2)otter, l^ierauf firmiere man 

2 Sortenformen gut aud, beftreue ^e mit ©emmelbröfeln, 
bade ed V^ ©tunbe, ffiUe bie eine ^filfte ber Sorte mit 
Cbftmarmelabe, bede bamt bie anbere ^älfte barflber, 
beftreue fle mit Sanilleauder unb t>eraiere fle mit JDbft. 

617. Kttffif^e Xottt. 

Wtan mai^t einen Sid!uitteig loie folgt: Son 8 biliar 
fd^Iage man einen feften @d^nee, rüj^re na($ unb na^ 
12 ©Otter l^inein, 140 flr (14 dkg) fein geflebten Suder, 
nnb atoar immer na($ 20 g (2 dkg) Suder ein 2)otter; 
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befd^tniete etttett Sogen Rapier mit Xafelöl ober fetten, 
lege ed auf ein SSox^eSblt^, firmiere biefe Wta^t batauf, 
la^e felbdS beim gelinben S<^uer mel^r ttodCnen a{d baden, 
entferne e9. fobann t>om SSltü^, fd^miere bann ein })oeite9 
Rapier mit SafeI5t ober f^etten, ftfirje ben gebadenen SiS^ 
luittetg barauf ; bann nel^me man 2 runbe tortengro^e 
formen nnb fd^neibe bamit 2 gleid^e Slätter l^inaud; bie 
Abfälle jerfi^neibe man in f($Sne oieredige @tfid($en, teile 
biefelben in 3 Seile, färbe einen rot mit SKfermegfaft, ben 
jmeiten mit @($o{otabe nnb ben britten Seil laffe man 
gelb, mifi^e aUe biefe 3 Sieile gut in einer ^afferoUe 
jufammen, nel^me für 10 ä (8 Pfennig) toei^en 0unf(ä^, 

Ste|e il^n auf ben gemifd^ten Sidhtitteig, fi^üttle ed gut 
uri^einanber, lege einen Seil biefer ^(ötter auf einen 
Sortenteller, f($i(|te bie gemifi^ten SeiCe egal barauf, brude 
ed feft aufammen unb lege bann ben 2. %tii oben barauf. 
SRon mad^e fd§lie|If$ eine ®Iafur barflber. (Sielte im 
«egifter ba^ SBort „®Iafur^) 

618. Qü^tt^Xnxtt. 

80 g (8 dJM) »utter »erben gut abgetrieben, 160 g 
(16 (22^) feiner Suder, 10 rol^e @ibotter toerben einzeln 
lineingerül^rt, 80 g (8 dkg) grob gefto^ene ^afelnfljfe, aufi 
10 ©»eift @(|nce, 50 g (5 dkg) SRel^I, 80 g (8 dkg) 
^oXao. SHed fbtb bie ^ngrebienjen^ bie a^ biefer Sorte 
Dettoenbä toerben; naci^bem biefelbe gebaden unb {alt ge» 
SDorben ift, »irb fle mit einem fd^arfen a»e|fer burd^fi^nitten 
unb mit auf nad^ftel^enbe äBeife zubereitetem @reme gef flUt. 
^fille: SDlan Iä|t 120 a (12 dkg) Suder fpinnen, gie^t 
benfelben in au^ 7 Sitoet^ zubereitetem feften @d§nee, unb 
gibt 8 dkg grob geflogene ^afelnflffe unb 3 dkg jerflolenen 
i^alao baju. 

619. Qmi*X9ttt. 

140 g (14 dkg) Slinbfd^mala toirb % ©tunbe redjt 
flaumig Derrfil^rt, bann f^Ifigt man nad^ unb nac!^ 2 ganje 
^er unb 2 2)otter barauf, gibt 70 g (7 dkg) obgejogene 
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unb fein ßefto|ene SÄanbeln, nc6fl cbcnfoötcl 3utfcr unb 
Hein gel^adfter 3ittonenf(3§aIc. Swle^t »erben 160 jr (16 dhg) 
fein geflebted SDHel^I bamit t>etntif($t. Son biefem Seig mitb 
nun bie ^filfte ouf eine platte gleid^ t>erteilt, bann @in« 
gefottened barauf gefhi($en nnb mit bem ilbrigen Seig be« 
beA. eben loirb berfelbe mit abgefd^Iagenen (Siem beftrid^en, 
mit fein geflogenem Suder beftreut, ein Steiferen l^erum^ 
gemad^t ttt^ in einem obgelül^Iten £)fen langfam gebaden. 
SBäl^renb biefer Seit »irb öon 3 bi« 4 ßjffeln fel^t fein 
geflogenem Sudex unb einem @itoei| re^ fefter @(|nee 
gefi^Iagen* ^ommt nun bie Sorte an^ bem h\txi^ fo toexben 
bamit Ileine |}lö|(|en barauf gemaci^t, biefe mit in bilnne 
@tift^cn gef^ttittenen ^iftaaien beftedt unb langfam im 
Dfen getrodnet. 

620. ^taxxt VlanbelfiiOe an einer Stnaet^Soite* 

140 g (14 dkg) gebrfil^te getrodnete ffl^ 3RanbeIn 
tt) erben fein gemal^Ien, mit Vs kg (V4 §)f.) feinen Suder 
oermengt, bann ettoad @aft unb @(|ale uon einer $ome« 
xanje unb Sittone baau genommen unb gut t>errü]^rt. SHe 
5üDe barf nid^t ju fllülfig, aud^ nid^t ju feft fein. 

621. @il(mal3<£orte. 

180 g (18 dkg) ©ci^mala, 180 g (18 dkg) Suder, 
180 g (18 (%) SDlell, 3 ganje @ier, t>on 1 Sitrone bie 
©djale, ettoaö Sittonenfaft, bittere SWanbel, SSaniHe, ein 
toenig ^nfd^ ober fiiqueur werben 1 ©tunbe unterein<> 
anber gerfll^rt, in 2 formen gebaden unb mit ®ingefottenem 
b ef (^miert. 

622. @ll5maIj*S;0rte (anbere Slrt). 

105 g{lO% dkg) ©(|mal8, 122 V, g SKel^I, ebenfoinel 
Sudex, 3 ro|eS)otter, 3 ©itoeift S^ncc gut gerührt, »erben 
in einer tiefen ® (Rüffel gebaden. 

623. ^ifdUMt^XotU. 

4 @itt>ei^ »erben ju feftem (S(|nee gefd^Iagen, mit 
il^nen »erben 7 ©otter, 140 g (14 (%) Suder, ®e»ür5 
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je nad^ ®t\ifyxiad, Stmonef^ide, 3ittonat ^4 @iunben 
Berfl]^, awlejft 52*/, g {b^U <%) SRel^I »»* iVt 3:«f«I 
@($oIoIabe ]^efai0^Aen unb gebaden. 

624. Sll^^blllbe^Soite (anbete ^[tt). 

12 tol^e 2)otter, 16 Zafel @(|oIoIabe, 380 jf (38 c%) 
geriebene SKonbeln, 280 g (28 dkg) Suder an ber Sittone 
unb l^omeranje abgerieben, ein iDenig 9)unf<l^, ®aft Don 
einer Sittone nnb 2 Drangen, Btmt, »anilte, 30 g (3 dÄ^) 
Sitronot, oHed bad toirb 1 @tnnbe gerttl^ri, @($nee t>on 
12 (Si)oei| l^injngegeben unb in jioei ^älften gebaden 
nnb jUHir nrfrb bie eine ^Alfte gefi^miert, bie anbere barauf 
gegeben, 

625. @40blabe^£orte (anbere Sri). 

«u« V4 % SRanbeln, 8 ©erllar^Sd^nee, V4 leg Suder 
unb 4 Zaferl @(i^oIoIabe ma^t man eine SRaffe. SKefe 
totrb in 3 Seile geteilt unb gdbaden, ieber Seil mit 
anberem Singefottenen bef(|miert, bie Seile flbereinanber 
gelegt unb mit grfii^ten geaiert. 

626. @4tiiii)e Sorte. 

140 g (14 dkg) Wtt^, 140 g (14 dkg) SKanbeln 
mit ©(|ale, 140 g (14 dkg) »i«Iuit, 140 g (14 c%) 
fiä^toaraer Suder, 140 g (14 c%) »utter, Stmt, «eilen, 
4 2)otter, alled bad auf einem Srett geluetet unb toie 
jiebe anbere Sorte jubereitet. 3n ben Sittern tt)irb @id 
gelegt. 

627. e^iiitiit^Sorte. 

et»a für 10 h (15 ^ennig) ®t)inat uiirb ge))u^, 
getoafd^en unb in ®aI)toaffer toei%eIo(|t 9)tan gäe fo^ 
bann eine Sol^ne gro| Soba in äSajfer, el^e man ben @pinat 
l^ineingtbt. 3ß ^Mer tori($, fo tt)irb er abgefeil^t, audge<> 
brfidt unb burd§9 ^aarfleb paffiert, fobann gebe man ben 
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@t)tttttt in eine 6d^fiffel boiu, 60 g (6 dkg) feinen Sudet, 
60 a (6 dkg) SDlonbeln, 6 rol^e 6ü)i)tter, doxa Simone« 
f^le nnb tteibe alle9 ba9 eine gute Siertelfhtnbe, nel^e 
bann ben Sifyxtt t>on ben 6 (SitDei^ bojn, t>etrfi]^te il^n 
longfam batunter nnb laffe e8 in einet Sottenfotm f($3n 
lonifam baden. 3n einet anbeten ©(pfiffet mad^e man mit 
60 g (6 dkg) SRanbeln, 60 g (6 dkg) aetlaffene @d^oIoIabe, 
60 g (6 dkg) Budet, twm V« ftBume 6i|ole nnb Saft, 
6 tol^e (Sibottet eine itotitt SDlaffe, tfil^tt fie ebenfaH9 
V4 @tunbe, nimmt ben feften @d^nee Don ben 6 ($i)oei|, 
tfil^tt il^n langfam untet bie SDlaffe nnb laffe fie gleid^faQd 
in bet ffti^xc langfam baden. 3ut SÄaffa 6 Si»ei| »etben 
mit 60 g (6 dkg) fein jetmal^Ienen toei^en SDlanbeln nnb 
mit 60 g (6 dkg) Sudet V, ©tnnbe gut ßetül^tt, 3 Äaffee« 
Wffel feinet 5ßunfd§ »itb nacä^ einigen SRinuten mit ge« 
ttieben, bann ma^t man mit 3 QAtotx^ f eften @(|nee, tfl^tt 
il^n untet bie SRaffe unb lA^t fie fo baden, bamit fie toei^ 
bleibt, man belegt bad gtflne Slatt mit »ei^em @teme, 
gebe bad fd^ioatje Slatt batflbet, gebe batanf ^ibidmatme<> 
labe (2lo^annidbeetmatmeIabe), lege bad toei|e Statt batauf 
unb ma(|e eine soei^e ®Iafut batfibet. 

628. Sta^eUieer^Sorte. 

@in Slfittetteig, 1 @eibel (Vs ®ta(|elbeeten, 6 ge« 
btfll^te SWanbeln »etben in V« ©eibel (V^ l) guten SBein 
gebflnftet, 380 g (38 dkg) Sudet ein loenig getfll^tt, fobalb 
eö lalt ift, gebe man noiä^ ein »enig S^den unb geftiftelte 
9RanbeIn l^inein unb ma^e batfibet ein (Sittet. 

629. @nl)'£^rte. 

3^^ Va ^ gefponnenen Sudet toitb V4 kg gebtfll^te 
fein gel^adte SRonbeln, 4 eingelegte SWiffe, bie fo nein toie 
8. ©. ^itfeWtnet gef^tiitten »etben, ebenfo 70 g (7 dka) 
Sfibta, 70 g (7 dkg) Clnittenlftd, oon 2 Simonen fern 
gel^dte &(fyät l^ineingetfil^tt, l^ietauf ein SottenteÜet mit 
Cblaten belegt, bie SRaffe finget]^o(| batanf gebtfldt, bie 
Sötte fd^ön auggeglid^en, mit feinem »aniHeandet befttent 
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unb naify Selieben mit Üeinen ftödd^en, £)6ft ac (mfge)itt|t. 
SHefe %oxtt, bie nid^t jmarm jerf^nitten toerben batf, mitb 
meiftend sunt SBeine gegebetu 

630. Sorte Hielte (Eier. 

treibe 210 jf (21 dkg) Sutter fUiumig ob, rfll^te 
l^inein 140 g (14 dkg) 3RanbeIn, 210 ^ (21 dkg) SKe^I, 
140 jf (14 dk^) Sndtx, rin tDenig Sitronenfd^ale, Santlle, 
rin toetttg @al3, gebe ben S^eig aufd Slubetttett, ittad^e 
3 SMtter, beßretd^e fie mit Saffer, beffcteue fle bi(|t mit 
Suder unb füKe fle mit (Singefottenem. 

631. Sorte 3ttm fttffee. 

Vs kg geriebene 9RatibeIn loerben mit 400 g (40 dkg) 
SudPer öermengt, ©d^ale unb @aft öon V« Simone »ie 
aud^ t>on Va ^omeranje. 93on 2 h 3imt bie ^filfte, 2 ge« 
fto^ene Steifen, ein ©töubd^en Slüte, 14 robe (Sierbotter, 
biefe mu| man 30 SRinuten gut t>errfl]^ren. 3ule|t lommt 
ber fefte Sd^nee ))on 10 Siioei^, 100 g (10 ^ikgr) |}uber 
tt)irb in ben @d^nee gegeben, fobann toirb oKed Iofeburd^<> 
einonber gerfil^rt unb »ie jiebe anbere Sorte gebaden. 

632. SranttKr^ner Sorte. 

240 g (24 dkg) »utter toirb mit 90 g (9 dkg) 
Buder unb ettoad SSoniUe gut abgetrieben, 280 g (28 dkg) 
^el^I eingemifd^t unb auf bem Srett gut abgearbeitet. SMefe 
SDlaffe loirb in 4 Seile geteilt unb biefe Seile loerben ju f d§3n 
runben Slöttern geioalft unb auf bem SSlt^ bla^gelb gebaden. 
@inb fie gut abgelfil^It, fo werben fie erft t>om S3le($ oor^ 
fld^tig obgelöft. 70 £ (7 dkg) 3uder, 90 g (9 dkg) SRarme* 
labe unb ber fefte @^net t)on 2 biliar »erben ju @(i^aum 
gerül^rt unb 3 ber Slfitter mit biefem ®<l^aum beftrit^en, 
übereinanber gelegt, bo^ 4. oberfte SSIatt mirb gepudert. 
3tt bemerlen ift, bag biefe Sorte 4—6 Sage t>or ©ebraud^ 
gema(]^t merben mu|, ba fie bur($ (dngeted Stellen immer 
f($mad^after loirb. 
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638. fß§mtsXSitUm (jmU^ii). 

12b g ßcriebcnc STOanbcIn unb cbcnfoöicl pulöcriflcttcr 
Sttder »erben butd^ ^ttoi^nlii^e^ ^aarfleb geflebt, boju 
bann nod^ 30 g geflebted SKel^I unb ein »entg geriebene 
SJaniUe itithtn unb bad ©anje \n ben aud 6 (SiÜar ge« 
fd^Iogenen ®(|nee gegoffen unb bontit aufammengerfil^rt. 
9la<l^bem nun bie formen mit einem aud 100 jr 93utter, 
200 g SKe^I, 10 g Snder, 5 g Salj unb einem 2:ropfen 
S^ffer gebilbeten Seig au^geftrid^en flnb, gie|t man ben 
24)rtenteig in bie 9^>tnien unb Ift^t il^n auf gelinbem f^euer 
baden. SWon beftreut fle bann ntttSuder unb glafieri fle. 
Sie lönncn !alt ober »arm gegeben »erben. 

634. 8iItoriii<£orte. 

SDlan nel^me einen grogen J(od^I3ffeI DoU @d^mal) 
ober 210 g (21 dkg) frifi^^e «utter, »irb gut abgetrieben, 
gebe bann baau y« kg fein gefto^enen Suder, 6 S)otter, 
1 ganjed Si, Sitronenfd^ale, ein »enig 3Bein, 1 ®eibel 
SRel^I unb julejft 6 @i»ei| @$nee. 

685. SSelfi^e 9htitorte. 

250 g (25 dkg) fein gefto^ener, an einer Simone abgerie» 
bener Suder »irb mit 9 ffiotter eine gute J/j ©tunbe getrieben, 
bann gebe num bie fein geftogenen SDtanbeln t>on 250 g 
(25 dkg) »elf^r Slüffe l^inein, bann SSaniHe nad| belieben. 
Vi ©eibel gium, 70 g (7 <%) geftofeenen S»iebad, treibe 
atted jttfammen V, @tunbe unb fobalb ed getrieben ift, 
rfll^re man t)on 9 @tllar ®d^nee langfam l^inein, laffe bad 
@an3e in einer mit ©d^mal) audgefd^mierten unb mit 
Suder beftreuten ^orm langfam baden. Senn bie Sorte 
gebaden ift, »irb fie mit Suder, 93anilIe'(Si9 beftrid^en, 
mit Vg ober y^ 3lu|;manbel fd^dn oeraiert unb in ber 
Slöl^re »ieber etn »enig getrodnet 

636. Seifte 9ht|torte (anbere Srt). 

60 9lflffe »erben fein gefto^en unb mit ö (Sibotter, 
140 g (14 dkg) Suder, ®aft unb @d§a(e ))on einer Sitrone 
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1 @tunbe getrieben, aul^ ^^ f ^fl^ €d^nee Don ben 
5 (Sittei^ bosu gegeben nnb bai (Bonje nrfe |ebe anbete 
Sorte gebaden. 

637. Oeii'Sorte* 

140 g (14 dkg) braune gerdftete @entmeIbrBfeIn 
toerben mit 9Bein abgeldfi^t, 8 2)otter mit 140 jf (14<%) 
Suder abgetrieben, jule^t »erben baju genommen 5 (Sitlar, 
meldte }u &^ntt gef(i^Iagen loerben. @obaIb bie Sorte 
gebaden ift, toerben, mit ein »enig Sein ein »enig Siintr 
9teRen, Steuge^fir), 8^^^h ^^ ^^ 9^f^^^ t>ermengt 
unb biefe SOHifd^ung Aber bie Sorte gegoffen« 3« biefem 
Suftanbe lann fle einige Sage ftel^en, ani^ Iwm bie Sorte 
geffiKt toerben« 

638« Sein^S^tte (anbere «rtX 

SOHan nel^me einen ^od^Uffel Dott Sd^matj, rfil^re el 
mit V4 ^^^ gebotenen Suder, 5 J)otter, V« ^tlhtl »ein, 
1 @eibeiaRe]^I, ettoa9 bitteren SRanbeln, Slfite, }ule|(t t>on 
5 @i)oei| @(|nee. 2>ie Sorte lann aud^ geffiKt loerben. 

639. Bimt^Sarte. 

8 2)otter, 140 ^ (14 dkg) geriebene SKanbeln, 20 g 
(2 dl^) Simt, @aft unb @($ale Don 1 Si^i>ue, Su^ict 
fooiel ald bi0 aUe^ ffig genug ift, mirb 1 @tunbe gerfll^, 
@$nee Don 4 (SiÜar baju gegeben unb ba9 CKanje gebaden. 

640. Sttronat'S^ite« 

4 2)otter loerben mit 280 g (28 dkg) Suder mtb 
4 gonaen (Siern 1 ®tunbe getrimn, bann mifi^e man 
280 g (28 dkg) 9tanbeln, 140 g (14 dkg) 9>iftajien, 
210 9 (21 dkg) Sitronat, Don 2 Sittonen bie @^Ien, 
uielil^e fein gel^dt »erben, unb lajfe ba9 (Sanje baden, 
^an fibergiel^ bie Sorte mit ^omeranjeneil nnb Deraiere 
^e mit Srfi^ten. 
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641. Bitmmi'S^rte (mtbere 9xt). 



280 g (28 dkg) 0efto|ene aRanbeln, ®aft unb @($ale 
t)on 1 StmoBf »erben gut getrieben, 280 g (28 dkg) SudCer, 

3 (Sit9etB^@($nee, auf ebie @($fiffel »irb eine Oblate, 
gelegt, bie ^ftlfte borouf geftrii^en nnb gebaden, »enn ed 
öerWl^It, 5 (Sier S(|nee mit »aniKe^Sutfer. 

642. Bitrwttii'S^rte. 

4 Sitronen »erben famt bem »ei|en rein obgefi^ält, 
in bünne @d§eiben gefd^nitten unb in 140 g (14 dkg) 
Suder eingelegt 2)en Saft bat)on gie|e man auf 140 g 
(14 (%} Sidluit, gie|e baju ein toenig 9Bein, lege immer 
eine @($i(|te Sidtuit unb eine Si^id^te Sitronenfi^eiben 
fibereinanber, barauf eine bflnne S)e(Ie unb barfiber eine 
«lafur. 

643. %nitx*X$ttt. 

280 g (28 dkg) Suder »trb auf ber |)Iatte in loenig 
Saffer aufgelSft, 280 g (28 dkg) geriebene SKanbeln 
»erben getrodnet, alle9 bcA mit 6 Sotter, 2 ganjen (Siem, 
Simonefd^ale 1 Stunbe gerül^ri 

644. ^iAüä^XotU. 

UOg iUdkg) «utter »irb mit 140 g (14 dkg) Suder, 

4 2)otter abgetrieben, bann gebe man l^inein 140 g (14 dkg) 
gefi^fttte unb geriebene SRanbeln, bann 140 g (14 dJ^) 
geflogenen S^oiebad, um 2 A (2 $f.) Simt, Stellen, %eu« 
getoürj unb Simonef^ale; barau9 mad^e man bie Sorte 
unb laffe fle baden, gebe Singefottened, Don 4 (Si»eig 
(Sreme unb 100 g (10 dkg) Suder l^nein, rfll^re aUe^ ba^ 
untereinanber unb t>eraiere bamit bie Xorte. 

645. B>0ieliid>£orte (anbere «rt). 

850 g (35 cUcg) Suder »erben nrft 250 g (25 dkg) 
fein geftogei^em S^tebad gut vermengt, 14 rol^ 2>ottet 
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totxhtn bamit ))ettü]^ unb 200 jr (20 dkg) gebrfil^te 
gemol^Iene 9RanbeIn, @^ale unb @aft ))on einer Simotie, 
2 & (2 |)f.) gefiebtet Stmt, « geftolene Stellen, alle9 bad 
toith Vi Stunbe 0ut getfllj^tt unb eht fefter @($nee tioti 
10 <St!oet| gef(i^Iagen au ber SRoffe üerrfll^tt unb in a^^i 



formen langfam geboden. 



XH. iBilAcrci 



646. «li^SSfleftl 

90 flf (9 dkg) aSnütx »erben mit 70 g (7 dkg) 
3u(fer gut obgetrieben, 1 rol^ed @i, 1 rol^ed @ibotter, iixla 
fflr 1 Ä (1 |)fennig) fein geftotener Äni«, bie ©d^ale öon 
Vi 3ittone, 1 |)rife @ala unb aule^ 140 g (14 dkg) 
f eined 9Re]§I toerben ebenfalls bontit abgetrieben. Sud biefer 
SKaffe »erben Srejeln in beliebiger Sorm gemodjt unb 
auf ein SßUSj gegeben, no($beni man ai^^or bad SBltdi mit 
Rapier belegt unb bad ^apitt mit rol^er SJutter befd^miert 
"^at. 2)ie Sreaeln »erben mit rollern @i beftrid^en, mit 
aerl^adten SOHonbeln beftreut unb nid^t a^ ffti^ gebaden. 
SDHan {onn biefelben aum Zfftc fert)ieren. 

647. «nigbwt. 

SDlon ne]§ime iu biefem 3^^^ 120 g (12 ctX^) ge« 
fto^enen 3ttder, ebenfotriel feined 3itt^l, 3 gonje @ier, 
1 2)otter unb 9[ni8. SRan rfil^re nun ben Snitt, bie @ier 
unb ben S)otter f o lange, bid bie SDHaff e bid »irb. 2)iefe 
toirb, na(|bem t>on ben 3 @iem ber @(|nee abgel^oben 
»irb, in ba0 SRel^I gegoffen unb gebaden. Sobalb ed ou8« 
geWl^It ift, »irb ed in ©tflde gefd^nitten. 

648. «ii»^9r«iaeL 

140 j (14 <%) feinet mt^l, 80 j (8 dkg) Stoitter, 
70 ^ (7 dkg) 3u(fer, ettoaö anil, ein »enig (Sitoai 
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3ittonenf($(tle totxhtn gut getrieben, ^anael haxava ge* 
ma^t, mit 6i unb Surfet beftri(|en unb Ifll^I gebadfen. 

649. SJonfte«.*) 

3n einer ®d^flffel loetben 1 i^Uo SRel^I, UO ^ 
(14 (22^) Surfet, tttoa^ ®al), etmad 'Sludlat, 2 bittete 
aRoubefn, fein gel^arfte Sittonenf^ole, um 8 % (7 ^ennig) 
$efe (Sfttme) fepatat mit etttxxd laumotmem äBoffet, 
Stflrfd^en Surfet, ettt)Qd WtefjH angemod^t. @obaIb alled 
ba0 aufgegangen (^ufgel^en fiel^e Stegiftet), loitb bet 2:eig 
nid^t )u lorfet, obet aud^ nid^t ju f eft mit lautDotmem 
9Baffet gemad^t, einige 3)linuten gelnetet, fobann }ugebtfldft 
SDlan Id^ il^n 2 @tunben aufgellen. @9 metben bamt 
boDon nad^ 93elieben 2 obet 3 93atd§ed geflod^ten, untetfte 
Sage 5, 3 unb 2 obet 5, 3, 3, 2, biefe I&gt man gettennt 
nod^ V4 obet Vs ®tunbe aufgellen, bann toitb j[ebel ä3atd^e9 
einjeln auf einem Sled^ befd^miett^ mit ettoad SXol^n be« 
ftteut, langfam geborfen, fo baß e0 % obet 1 ©tunbe bärft 
unb fd|öne ^atbe ttSf&it. 

650. Sor^ed (anbete mt). 

S)a3U nel^me man etttf^ted^enb bet geioänfd^ten ®td^e 
fooiel SBeijenme]^!, tül^te in baöfette $efe**) (@etm, 
Sfttme), gebe bajn matmed SBaffet unb ma^e bataud einen 
Sleig, bet nid^t anßebt, fteUe il^n bann oetbedft an einen 
»atmen JDtt. 3ft et fo aufgegangen, ba^ et boppelt gto| 
geipotben, aU et toat, fo toitb bann bet Seig in 2 ^Wften 
geteilt, oon Jebet betfelben 3 gtSfeete unb 3 Heinete Seile 
gemad&t, jebeö toitb mit bet .$anb butd^gclnetet unb bann 
mit bciben Rauben iu einet langen ©ttäl^ne getoBt, bie 
btei gtS^etcn neben einanbet gelegt unb tote ein Sopf gc» 
flod^ten, bann mit bcn 3 Heineren ebenfo tjctfal^ren, biefe 

C")d&ten auf ben größeren 3o|)f gelegt unb an beiben 
en abgebrflrft. e^e fle in bcn JDfen lommen, »erben 
fie mit toei^em Wtof)n beftteut. 

*) Siebe aicgtjtet. ^ ^ ^ 

**) $tegbefe toitb snf ot mit (amoatmem SEBaffet oufgeUft 
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651. Sor^e« f&t $o(|a^tteit mtb Sef^neUMtitfltftita^L 

^u nel^me man gett)5]^nltd§ 2V3 ^ilo fetne9 SKei^I, 
80 g (8 d%) $cfc, 280 g (28 d%) 3ttcfer, 10 ©bottet, 
ton einet Simone bie <S^aU fein gel^adt, 5 bittere SOHanbeln, 
ein »enig Slüte, ©alj, 140 ^ (14 dkg) pt gettaubte unb 
ßetoafd&ene @uftan«»9loflnen, fobann toirb am ©rette ein 
fd^öner Seig gearbeitet, ben man jugebedH mit einem reinen 
%u6jt folange an einem lanen Crte [teilen lägt, iü er 
gegangen ift, flehte bann ein f($dne9 Sard^ed baran9, laffe 
e9 abermals g^^en, mad^e bann oon gebrül^ten ffi|en SRonbeln 
Stifte, fd^miere bad Sard^ed mit iextlop^m, @i, Beflreue 
a mit ben 9RanbeIn unb laffe ed in einer fStif^u eine 
@tttnbe baden. 

652. MttvDfxalftn. 

210 g (21 dka) fein gefd^ntttene SKanbeln, 140 g 
(14 dkg) ^ndtXf ein Stflcfd^en Sutter »erben in dn 
8leinbl geg^en unb fo lange auf Äol^len gerfll^rt, biö ber 
Xeig beifammenl^filt; bann njirb ein tt)enig jerfloffene Butter 
in bie fjorm gegeben, in bicfe ber Seig unb mit bef djtoertem 
Söffel audeinanbergebrüdFtj bann loirb mit einem SReffer 
unterfttiä^t, ob e« überall lotfer ift. S>ie Sutter toirb bann 
abgef(ä&ö^ft unb ein »enig ftel^en gelajfen, bi3 e3 lalt ift, 
fonft tofirbe ed sufammenfaUen. 

653. SonmiooOf^ieife* 

Vi Äilo frifti^e «utter toirb mit 8 (Sibottern gut 
abgetrieben, 2 dkg füge fein geftofeene SKanbeln, fein ge^ 
fd^nittene ©d^ole oon einer Simone, 140 g (14 dkg) fein 
geflebter Sudter toerben re<i|t flaumig abgetrieben, oon 
4 ©Har (©itoeil) ein fefter ©d^nee gemad^t, in alle« bal 
aSorangeffll^i^te gerfli&rt, 70 a (7 dkg) fein geftogeneö Si«!uit 
langfam l^ineingerül^rt, 1 §orm mit Sutter auSgefd^miert, 
mit ©cmmelbröfel au^geftreut unb 1 ©tunbe in ©unft 
ge{o($t. S)ann toirb ein Sl^aubeau gemad^t 
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654. m\ito\iim. 



140 g (14 dkg) gcflcbtex 3u(fer, 5 ©ibottct tocrbcti 
1 ©tanbe mit 140 g (14 dkg) SWcl^I, ein bi|(|en fiimonc* 
f(|alc gctfll^rt, bann gebe man einen fcften ©d^nce öon 
5 @illat l^inein, tfll^te il^n leidet barunter, aAt IAO a 
(lAdkg) getrodCnete, gellaubte unb getpaf (|ene Sibeben und 
au(| 120 a (12 dkg) gebrfil^te SRanbeln unb bann erft ben 
€d^nee l^tnein. ^an beftreid^e bie ^omt mit Ol ober mit 
Sutter, beftreue jie mit SRel^I unb laffe e0 langfcm baden. 
£)ann laffe man ed lalt n^erben unb f^neibe @d§eS5en 
C^rttfi^en) barau9. 

655. mmiti. 

3[u0 Sidluitteig, totl^tx gebaden ift, »erben }n)ei 
^nger breite unb ft)annenlange bflnne Streifen gefd^nitten, 
felbe, folange fie nod^ lau flnb, auf bad Sogenbled^ gelegt 
unb folange barauf gelaffen, U^ fle fteif flnb. 

656. 93i«Ittit^8K8en. 

aJlan treibe 2 gier, 10 S)otter unb nod& 2 (gier, 
280 flf (28 dkg) ^nätx, rfll^re fflr 6 A (5 ?)fennig) ©emmel 
ein, loffe ed baden unb gebe ©d^ololabe unb @ingefottene9 
barflber. 

657. miUitttiQ. 

©oöiel bie @ier toiegen, foöiel g (dkg) Suder unb 
ebenfoöicl SRel^I, ein toenig Sitronenfd^ale, auö bem SBei^en 
biefer 6ier loirb @(|nee gemad^t, unb fobalb ba8 erftere 
genug gerül^rt ift, loirb ber @d^nee l^ineingegeben. 2)ann 
wirb ed auf Rapier, )oeI($ed ben Soben bed Sled^d bebedt, 
gebaden unb mit Sutter beftri^en. 

658. ä3ittete änagronem 

70 g (7(iÄ»)3ttder, 1 ©wei|, 40 flf (4diär) ÜRanbeln, 
40 g (4 dkg) SRel^I, 7V« g CU dkg) bittere aRanbeln, 
^V« 9 CA »%) ffit« SWonbeln, aHeö ba0 loirb jufammen* 

15* 
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gctfll^tt, ginge Me SDHaffe in bie Srcitc, fo »irb ein »enig 
^^^I sugegebcn, mo nid^t, fo ein toenig Sudet unb loffe 
il^n baden. 

659. Snimtttodtt'$(ra]t)il 

S[u0 140 g (U dkg) »utter, ebenfortel Sutfer, 
ebenfodel Wtt%% 1 Söffe! Stanntmein, 2 Sottet unb 
Bitronenfd^ale toetben ^ronael gema($t, mit 8rannt)pein 
befd^ert, mit grobem 3u(fer beflreut unb in einer lau* 
loarmen Stöl^re gebaden. 

660. Sraime @t(mgel. 

^4 ?ßfunb = 420 g (42 d%) gebrühte ÜRanbeln 
toerben auf einem £Ie$ in ber StSl^re femmelbraun ge» 
rbftet, bann mit 6 (gierltar gefioßen, 175 ^ (17Vj dkg), 
1 Sitrone @($ale unb Saft baju gegeben, btd e8 au einem 
9rei nnrb. SDHan lajfe j[ebod§ bad ©anje ni^t fo lange 
auf ber platte, laffe cd bann oerlfil^Ien, ma^e auf mit 
Suder beftreutem fbltäi @tangerl, glaftere fie, bade fle auf 
9)a))ier nid^t au gelb. 2)er Xeig mirb re^t au^getoaHt, 
glaflert unb bann gefd^nitten. 

661. »rejeU 

3 ®cibel SRel^I unb 140^ (14 dkg) Sutter loerben gut 
buriä^gearbeitet, fobann baju gegeben 70 g (7 dkg) Suder, 
Sitronenfd^ale, 2 ©er, V^ 8cibel ©d^metten, 70 g (7 dkg) 
gcftiftelte SDflanbeln, 70 g (7 dkg) $efe, ettoai @ala. 
SHefen Seig treibe man gut ob, la^e il^n aufgellen unb 
forme barauö Sreael.*) 

662. Srotfo^. 

(fjür 6 ^erfottcn.) 

SRan treibt 8 ro^e ©ottcr mit 120 g (12 dkg) ge- 
po^enen Suder fein ab, rfll^rt 60 g (6 dkg) feine«, ge« 

*) Slttd biefem Zeig mad^t man aud^ Btoiebad, jebodft tagt 
man i^n gebaden brei Zage fteben, fd^netbet tl^n in ©dfteiben mtb 
lait ibn no(^ in ber Slö^re -^ * '^ ^ ^ 
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fto|cnc0, but(|flcjiebtc0 ^Ott^brot, fflr 2 h (2^f.) gcfto^cncn 
3tmt, 4 gcfto|cnc ©etoütancKcn, üon Va fitmone bic fein 
oel^adCte @(^ale, eht {letned @Iäd($en 9lum, t>on 8 @toei^ 
@^nee, fd^tniett eine ^ottn mit Sdfmali, Beftreut ed mit 
©emmeftrSfel, gibt bie STOaffe l^inein unb badft eö f(|5n 
flolbgelb in bet fRif^xt. 3u biefer ©peife lann man 
^tmbcerguß feröieren. 

663. örotfolotfr^cn^ 

140 g (14 dÄflf) geriebene SKanbcln mit bcr ©d^ale, 
140 g (14 d%) flefto^cncg »tot, 140 g (14 d%) Sntfer, 
1 ei, 4 big 5 ßöffel SBein, ein toenig 3imt, SHelfen, Blut, 
Sngtoer, oDcg baö wirb untcreinanber gerül^tt, Dbloten 
tt)erben {oIatf($enförmig gefd^nitten, baranf bie 9Ra{fe ge^ 
geben unb obenauf ®<|nee öon 4 eitoeife öermengt mit 
30 g (3 c%) Sndtt, ber an einer Sitrone abgerieben totrb. 
2)ad @an3e loirb auf einem 93Ie$ gebaden. 

664. Sntterfoejeln. 

«tt« 280 ^ (28 dkg) »utter, 280 jf (28 dkg) ajle^I 
toeld^e gut obgetrieben toerben, baau 120 ^ (12 dkg) 3uder, 
eine 3ittonenfd&aIe, 70 g (7 dkg) gcbrül^te unb geftofteue 
SRanbeln, 3 2)otter, ein toenig ©al^ loirb ein guter S^eig 
gemad^t unb audgetoaltt, baraud ^rejelformen gemad^t, 
biefe mit föi beftrid^^n, mit Sölanbeln beftreut, in ein oul« 
gef^mierteö Sled^ gegeben unb langfam gcbadfen. 

665. »uttet'Srot. 

SRan treibe 140 g (14 dkg) 3u(fer mit 6 2>otter 
Va ©tunbe lang, gebe baau etmaö 3hnt, Stellen unb fein 
gel^adten 3ttronat, gebe bann auf ein Slubelbrett äRel^t, 
bie aRaffa baranf, !nete ed bur(| unb maifyt ein.Saibert, 
befd^miere ed mit (Si, beftreue e9 mit geriebener Sd^ololobe 
unb laffe e9 baden. äBenn ed audgelül^It ift, f<|neibe man 
e0, ma^e ein 3ittoneneiö, beftrei^e bie ©tflde unb laffe 
c0 trodhten. 
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666. fduttttitbU. 



140 g (14 dkg) »uttcr, 12 Sot = 210 g (21 dkg) 
fctnc0 me% 6 ßot = 105 g (10 Va d%)3u(Jcr, 2ßot = 35 jf 
(8Va dkg) tocrbcn, tocrnt gdbatfcn, obenauf jum ©ttcucn öcr« 
toenbct, 4ßot = 70jf(7 dkg) in bcn Sctg gchictct, bann toirb 
btefer audgetoaüt, mit einem ®Iöd($en au3gefto($en, gebad en, 
mit ©ngefottenem befd^miert unb aufeinanber gegeben. 

667. SJntter-^Io^eU 

35 jf (3Va dkg) ffl^e unb ebenfoöiel bittere ÜJlanbeln 
fto^e man mit @itoei| fein, bann gebe man l^ieju 125 a 
(12V2 dkg) fein gefto^enen 3ud!er, ma(|e toie eine ^afel« 
nu| 9ltngel($en, fe|e fle auf ein mit äBa($d beflri($ened 
SdUä^ 3 finget breit audeinanber unb badFe fte langfam. 

668. SButtcrteig^tolotft^en. 

®aau öor allem 280 g (28 dkg) aRel^I, 280 g 
(28 dkg) Sutter, bie «utter toirb mit 70 g (7 dkg) t>on 
bem SRel^I gelnetet, bad anbere teile man in jioei Xeile, 
in einen gebe man 2 Söffet ^efe, 2 2)otter, Simonefd^ale, 
©alj unb 9RiId^, toie auf einen ®ugeI]^o))f, treibe olled bad 
gut bur$, tooXtc ed aud, ebenfo au$ bie Suttet unb 
blattle ed bann, mad^e ^olatfd^en, pHe fle mit @inge^ 
fottenem, beftreid^e fte unb beftreue fte mit 9)lanbeln, bad 
anbere fDtel^I benfi^t man jum Unterffcreuen. 

669. €ale8 (nad& engUfd^er «rt). 

Solan nel^me l^ieju V4 kg feine SSutter, ebenfoöiel 
feinfteö SKel^I, ebenfoötel 3u*er unb 6 ©er. fiebere 
loerben fd^Aumig gefd^Iagen, mit ber serlaffenen Butter gut 
untereinanber gerül^rt. ^QmAl^Iid^ g^t man ba0 erioftrmte 
SRel^I unb ben fein g^fiebten Sudfer l^inau. ®er fo ent* 
ftanbene Seig totrb gut burd^gearbeitet. 9Ran ftid^t nun 
au0 bemfelben Heine obgerunbete Seile ob unb Iö|t fte auf 
einem mit Sutter beftri^enen 35Ied& bei mäßiger Dfenl^iie 
eine SBiertcIftunbe baden. 
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670. "S^OÜtMitttl 

(Stm ftaffee ober 2^ce.) 

V« Jcg »uttcr treiben, % kg Sutfer, % kg 2»onbeIti, 
12 gelod^te bur^ffterte 2)otter, 2 ganae @{er, 3 rol^e 
©Otter, Vi äkg »Iftt, 3itronenfd^ale, 4 Seibel (ly» Q 
9kt% €al} merben gut abgetrieben, bann na($ 93elteben 
geformt, mit 6i, SRanbeln unb 3uder beftreut, in ein mit 
aJtel^I beftreuted 93Ied^ gegeben unb gelb gebaden. 

671. Tragant' (ober Sragant^) Seig. 

280 g (28 dkg) Sutfer »irb mit 1% g (Vi dkg) 
getoeid^ten, burd^ Seintoanb gefeil^ten Sragant unb 1 &imti^ 
gut gerfil^rt. Sud biefer SDtaffe toerben t)erf($iebene ^guren 
oerfertigt. 

672. eiertritese. 

aRott mo$e au3 V« kg feineö ajlel^r, 120 jf (12 dkg) 
Surfer, Va % Suttcr, baS ©gelb öon 5 l^artgelod^ten 
6iem, 2—3 ßdffcl Sflum einen Seig, formiere il^n ju 
Äränjen unb beftreue fle mit S^^rfer unb Sinti. 

673. eiertür^el 

Va kg SSutter loirb gut abgetrieben, Va % f^t» fl^* 
po^ener Surfer, 8 gelobte ©ibotter »erben pariert, bie0 
dlle§ mit 70 g (7 dkg) gcbrül^ten unb gefto^enen fü|en 
SKanbeln, 2 rollen ßibottern, 1 rollen ©ittjei^, ber lUin 
gefd^nittenen @4ale öon 1 Sittone, um jirla 6 A (5 5>f.) 
Äum, einer 5ßrife ©alj, ebenfoöiel Slüt unb 2 bitteren 
SRonbeln gut t)errfi]^rt. Sule^t n»irb V, kg Wttf)l bantit 
Derrfil^rt, bann fteUt man ben £eig in bie JSälte, bamit er 
l^urtig tt){rb, »eil er fld| fo bejfer arbeiten M§t. 3BiH man 
fobann bie Äüd^elnma^en,. ftreut man ein bifed^en SRel^l 
auf0 Jlubelbrett, toallt ben Seig fingerbirf auö, fd^neibet 
mit Heinen formen X-beliebige ^guren l^erauö. @in Sled^ 
toirb mit ettoa^ SKanbeßl bef^miert ober mit SRanbeln 
beftrid^en, auf badfelbe toerben bie @ierffld^el gelegt, bod^ 
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fo, bag fie ni^t )ufammenfltegen, mon befd^tniett fie obett^ 
auf mit (Sif beftteul fie mit gel^atften SRattbeln unb baA 
flc f^ött bei mS^flem geuer. SBenn man fie öon bet 
f)fatine nimmt, befttent man fie mit SaniDejurfet. £)icfe 
kü^d finb ctft gut, toenn fie einige Sage alt jlnb. 

674. (Sttglifr^ ^(etoe. 

3 tol^e ©et unb 12 tol^e ©ibottet toetben mit 210 y 
(21 dkg) fein gefto|enem unb geftebtem Surfet gut obge» 
trieben, fobann »erben 210 o (21 dJcg) ffl|e 5WanbeIn 
gebtfll^t unb getieben, bie @qiale üon 1 Sittone, um ca. 
6 A (5 9>f.) fein gefto^ene Sanille baju gegeben, unb bad 
ganje eine weitete % Stunbe gut gettieben. ^u0 6 6i« 
tcd^ tt)itb fefter 6$nee gemalt, bet mit 70 g (7 dkg) 
feinem f^ubetmel^I tangfam mit bet SRaffe t)etrü]^tt toitb. 
ffann börft man eö bei Itnbem %tutx, 2)tefe ^leme lann 
ju Äl^ee, Äaffee obet €$ofoIabc öettoenbet metben. 

675. (Sntßi^tt S^eehtt^en. 

(fjüt 6 «etfoneiu) 

280 g (28 dkg) Surfet mit 10 tollen (Sibottetn, 
140 g (14 dkg) geriebene @^oIoIabe, 140 g (14 dkg) 
©ultanen, 280 g (28 dkg) jetlaffene «uttet (bie übet* 
ffil^It löffeltoeifc angegeben toitb) toetben gut getill^tt. 
Sule^t fbmmt bet 6$nee t)on ben 10 CHmei^ baju, unb jinat 
untb bet 6$nee mit 280 g (28 dkg) Stellt langfam 
l^ineinDettfil^tt. 2)ad gonae mitb tuie bie ftfil^eten See« 
litten gebarfen. 

676. @nglif4er B^itbarf. 

140 g (14 dkg) SKe^I, 140 g (14 Idkg) Surfet, 
»A dkg Simt, 7% g (% dkg) 9ie«en, 120 g (12 dA</) 
ungef^dlte ÜRanbeln unb 1 (gt metben gut butd^geatbettet, 
mit 6i bcftti(!§en unb gebarfen. 
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677. gttBrtHeH'fiilifcL 

(3ttm See.) 

50 g (5 dkg) gcrSftcte, flctiebcnc Äöntfl^nüjfc to^tbcn 
mit 100 jr (10 dhg) «uttct, 50 jr (5 dkg) Sutfcr, 130 g 
(13 dkg) SRcl^I auf bctn Slubclbtctt ju einem Seig onge« 
Inetei, bann mad^t man fleine Gipfeln bataud, na^l^er 
loetbetK fie aufd 93Ie$ gelegt unb fel^t BIa| gebatfen. ^an 
Beftteut fie no^ toatm unb ftart mit SSanÜIeaurfet* 

678. Srait)(ifif(^er ättattbeßiK^eit. 

180 jf (18 dkg) 3u(fer, 180 g (18 dkg) gebrfll^te 
SRonbeln unb 4 eiWor »etben gefto|en, bann mit 10 ©ottetn, 
ettooS fiimonef^alen eine @tunbe sufammen t)ettfi]^rt; 
3ule^ rfil^re man einen feften @d^nee Don 3 @illat leidet 
batunter, gebe t% bann in eine Äajferotte, beftteid^e felbeö 
mit ©d^malj, beftreue t% mit ©emmelbtSfeln unb lajfe ben 
Andren in J)unft lod^en. 

679. %twxMW @tatt0elit. 

160 g (16 dkg) SKel^I mitb mit 130 g (13 dkg) 
S5uttet aufs jtoibelbrett abgetrieben, baju 6gelpd&te bur(|« 
parierte ^ibotter, 3 rol^e ©otter, 130 jr (13 dkg) SudPer 
gegeben, ettoaö ßimonegefd^madt beigefügt, ein toenig @alj, 
aKe« baö mirb ju einem Seig, toie §ipr a jeigt, gearbeitet, 
mit aerHo))ftem @i befd^miert. S)ie ©tangein beftreut man 
reid^Iid^ mit gel^adften SDlanbeln, biefe mit ^Vidtx t)ermengt 
unb badtt fie red^t fd^ön. S)iefe ©tangein lann man sur 
Sl^eebfidferei mifd^en. 



680. (^m^vM^ti Sadioerl. 

210 g (21 dkg) Sudfer, 9 ©otter gut gettidben, 
7Va g CU d^) 3tmt, SWel^I nad§ «ebarf, aHe« baö gut 
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tiermengt, uritb p tietfd^iebenen Shtfteni formiert, auf 
8Ied^ gebatfen, mit ®Iafttr bef^miert unb fftrbigem 3u(f er 
beftreut unb jum Übertro(fnen gcfteHt. 

681. ®min$t&iftl 

140 g (14 dkg) öutter, 140 jf3tt*er, 140 ^rSÄan* 
beln. 175 g (17Vi dkg) SKel^l, ettoa0 ©d^ofolobe, 3imt, 
9leRen, Simonef^ale unb 1 6i merben su einer SRajfe. 
2)ie ftfi^el toerben mit äSBoffer beftrid^en, mit ®rie9 unb 
Suder beftreut unb mit l^alben 9Ranbelu belegt 

682. ma9^m%tn. 

3u 140 fl (14 dkg) 3utfer unb 2 eitoeiS ©d^nee 
nimmt man 2 Söffet t>oU SDtel^I, t>on 1 Simone bie @4<^I^ 
treibe olled ba0 eine @tunbe, befd^miere bad Sled^ mit 
ffia^d unb bann loifd^e ed n»ieber lei^ mit %lic^apiet 
ob. 5Kan gebe fobann bcn Xcig mefferrfltfenbid, 2 jinger 
breit unb Vs ^Öe lang auf ba0 Sled^ unb na#em man i^n 
mit ftifttigen SRanbeln belegt l^ot, nrirb er WjH gebaden. 
@ie bfirfen nur gebleid^t merben. SBenn fie t)om Sled^ 
l^emnter lommen, muffen fie glei($ Aber ben 9lubeIttKiIIer 
gebogen unb audgelfll^It toerben. 

683. ©ngel^iMif. 

120^ (12 dkg) Söuütx, 3 S)oün, 3 ganae (Sitx gut 
getrieben, V, ©eibel CU @(3&metten, 3 ©eibel (1 
ÜRcl^I, ßefc unb 3uder laffe man gäl^ren unb baden. 

684. (Sttge^lMlf (bidfuitortig). 

(gfftr 6 ?5crfonctt.) 

6 rol^e @ibotter toerben mit 120 g (12 dkg) feinem 
Suder gut abgetrieben, 50 g (5 dkg) gefd^älte geflogene 
SRanbeln, 30 g (3 c%) Sutter, 50 g (5 dkg) gereinigte 
©uttanen, eine ^rife iSalj, ebenfoöiel 35Ifit, etioo« »oniHe 
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unb Simonegcfd^matf, loenn bad oQed gut abgetrieben ift, 
mad^t man t)on 6 @itoet| einen feften ®($nee, rül^tt tl^n 
tangfam unter biefe SJlajfe, ftreid^t eine @ugeIl^upfform 
mit Suttet auS, beftteut jte mit gel^adften 9RanbeIn, gibt 
bie SRaffe l^inein unb badt fie bei mäßiger <0i|e tangfam. 

685. ©ugel^llllf (fein). 

260^ (2Qdkg) frifd^e Sutter loirb in einer @$flffel 
te$t flaumig abgetrieben, bann gibt man 2 ganae (Sier unb 
3 ©Otter boju, 140 g (14 dkg) fein geflo^etten 3u(fer, 
ettt)a0 SSaniHe, eine 5ßrife ©ala, ebenfoöiel 35lüt, 2 geridbene 
bittere SRanbeln, Don einer l^alben Simone bie feingel^atfte 
©(^ale, fflr 4 A (3 3)f.) $efe, 70 ^ (7 dkg) gefto^ene 
ffl|e aRanbeln, 70 g (7 d%) rein gellaubte Sultanen, 
Va *^ f^ineö SKel^l, biefeö aHe0 toirb mit guter lauer 
^$metten gut abgetrieben, man firmiert bie ©ugeC^upfform 
mit frifd^er 35utter au0, beflreut fle gut mit gefto^enen 
ffi^en SüRanbeln, gibt ben obgerfil^rieu Xeig binein, lA^t 
i^n gelten U^ ber S^cig in ber ^ölfte ber 5<>nn ift, gibt 
il^n in eine ni(|t ju l^ei^e aiöl^re unb W^t il^n eine ©tunbe 
langfam burd^baden, ftfir^t il^n bann langfam auf eine 
©d^flffel, beftreut il^n, fo lange er nod| toarm ift, mit SJaniHe« 
judPer unb l^ebt il^n jum weiteren ®ebrau(| auf. S^i^fd&nitten 
barf er nur bann toerben, h\& er laft ift. 

686. ^olbmiiitbe. 

120 g (12 dkg) geftoftener 3urfer, 140 g (14 dkg) 
ungefd^älte geriebene aRanbeln, ein loenig Stellen unb 3intt, 
S^ale öon einer l^alben 3itrone, 70 g (7 dkg) fein ge« 
l^aAe dloflnen unb jmei 2)atteln merben 3U einem nid^t 
biden Seig gemad^t, berfelbe audgetoalft unb bie ^alb« 
monbe barauö gef^nitten. ®ann »erben fie auf ein mit 
93utter befd|micrte§ SIed| gelegt unb langfam gebaden, 
nad^l^er glafiert unb jum SrodCnen gegeben. 

687. ^albmonbe (anbere 8lri). 

V4 J^g geriebene ^afelnfljfe, 140 g (14 dkg) fein 
getoiegte Sultanen, 1 ©i, 105 g (IOV5 dkg) 3itronen* 
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f^ale toetben bur^gehtetet unb jioet meffetrüdenbid and« 
getDoHt. 9lun ßed^e man mit ber gfotm ^albmonbe and 
unb laffe fie in einer Ifll^Ien Stöl^te trodnen. @inb fle 
andgelfll^It, fo betben fle bann mit 6id beftti^en. 

688. ^onAnrger ^efn^tn. 

(fjür 6 IScrfonen.) 
140 g (14 ciA^) feiner Suder mirb mit 3 rollen 
@iem ca. Vs @tnnbe gnt t)errfi]^rt; bann I3mmt (280 g 
(28 dkg) SKel^I baau, 70 g (7 dkg) Heine SRoflnen toerben 
langfam l^ineingerül^rt unb bod gan^e in einer $orm 
gebaden. 

689. ^afebmH^tlu^tn. 

8lu0 Vg % 3luBI5rner, Va Äjr Suder, 3 ©ier. 105 g 
lOV« dkg) ajlcl^I, 17Va jr (1% dkg)Z\mi toirb aRarjipan 
gemalt. 

690. $9felnnt^@tangeln. 

Vi *y öon ber ®(!Jale befreite ^afelnfljfe »erben 
fein gefto^en unb mit ebenfoöiel Suder tjermengt auf ein 
93rett mit ettoaS (Sitlar, uiad man naci^ unb nad^ l^inein« 
gibt, gut abgearbeitet, bann auf einem mit Suder beftäubten 
^rett au0gctt)allt unb mit einem fd^arfen SWejfer, bad in 
Suder getauft loirb, fingerlange unb baumenbreite Stongeln 

Sef^nittten, auf ein beftrid^ened 93Ied^ gelegt unb in ber 
Wl^re eine« Bereit« abgefeuerten Dfcnö getrodnet, mit 
aWarmelabe gefüllt unb in ßimones^Äonferöc getaud^t. 

691. $o^e Snbleuina. 

©oöiel 4 ©er toiegen, fot>ieI 35uttcr, foöiel Suder 
unb fot)iel SRel^I nel^e man, treibe 4 2)otter unb Suder 
bap unb rfil^re no$ ein u^enig @d^nee t)on 4 Siioei^ unb 
3ule|t bad äRel^I l^inein. 2)ie SRaffe tt)irb auf ein ä3Ied^ 
gegeben, mit Äirfd^en ober SBeid^fel ober fein gcfd^nitteneii 
apfeln oelegt unb mit ein wenig Suder beftreut, l^ierauf 
gcboden. 
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692. ^oOSitbifrte Sreaefo. 



äuö 200 g (20 dkg) feinem 2Re]^I, ebenfoöiel 3u(fcr, 
2 (Sibottem, tixocA foure @a|ne unb ettood gati) gefto^enem 
^orianber mad^e man einen Xeig. 93on biefem breiige man 
Heine ©tüde ab, roQe fle mit ber ^anb unb forme fie ju 
^rejeln. Sei mö|ige¥ ^ij^e loffe man fle gelb hadtxL 

693. ^n^tm^ti. 

Va Ätio Surfet, 8 ©otter, 2 ganje 6iet »erben eine 
@tunbe burd^geatbcitet, aUed bad fo S)urd§gearbeitete mit 
einer Sitronenfd^ale, 20 g (2 dkg) SngttJcr, V« Äilo SWel^I 
)tt einem einen l^atben ^nger bidPen ^eig gemad^t, biefen 
bann mit f^ormen au^gefd^nitten, lajfe man 2 @tunben cib^ 
rul^en unb in einer fd^mad^en ätSl^re badten. 

694, Soffec--8re8clm 

180 jT (18 dkg) frifd^e 35utter mirb gut abgetrieben, 
baju lommt 260 g (26 dkg) SKel^t, 50 g (5 dkg) ge» 
ftoftener Sudfer, ein ©d^mcttenlöffcl ©d^mctten, für 2 h 
(2 §>f.) $efe, eine 5ßrife @ala, aHe0 ba0 toirb auf bem 
3lubelbrett gut verarbeitet, l^emad^ formt man Heine Srejeln 
baraug, beftreid^t fie mit einem ©i, läfet fle Va ©tunbe 
gAl^ren, beftreut fle mit grob gefto|enen 9RanbeIn, bAdtt fie 
golbgelb unb beftreut fle, fobalb man fle auö ber Slöl^re 
genommen, mit gutem Sanilleaudfer. 

695. taffee^örejeto (anbere 8lrt). 

9Ran mad^e aud feinem äRel^I, ungeföl^r 60 g (6 dkg) 
frifd^er SSuttcr, in bie man brci ©ibottcr gef dalagen l^at, 
ferner ungefäl^r 5 ßöffel fü^er ©d^mctten, 16 g (1% dkg) 
frifd^e, birfe ^cfe unb gefto^cnem Sudter einen feftcn Seig 
an, fe^e baran bie Hein gefd^nittene ©d^ale einer l^alben 
Sitrone, ettoad aRudfatbIfite unb ettoad @al), Inete ben 
Seig burd|, bi§ er 33Iafen aeigt. hierauf forme man Heine 
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©tejcln, lege flc auf ein mit Suttcr Bcfd^niicrtcö ^oj^ier, 
utib na^bem man fic mit aufgcf^Iaflcncn ©cm beftti^en 
l^at, laffc man fle aufgellen unb f$5n golbgctt badfen. 

696. ftaffeebti^eti. 
(fja« 6 ^etfonen.) 
150 (15 dkg) ftifd&c öuttcr toetbcn mit 130 g 
(13 dhg) Sutfcr, 2 ganjcn rollen ©icm, dn rol^eö ©ottct 
20 aJKnntcn gut abgetrieben, bann 160 g (16 dkg) SRel^I, 
6 Ä (5 ^f.) gefto|ene »anille, eine fhtfe ©alj, öon 
V« Simone bie feingel^arfte @$ale, legt e0 in ein mit 
ajutter an§gcfd&mierte0 Sottenbled^, bef^miett e« mit jer» 
Hopftem @i, beftteut e3 mit grob gcfto^enen SRonbeln mit 
Surfet vermengt, barft e0 eine Siettelftunbe in einet 
toatmen SRöl^re. 

697. ftarbinoRürdel. 

170 jf (17 dkg) fein geflebtet 3u*«t, 3 ganje eier, 
ettt)a0 aSaniHe toerben eine ©tunbe lang aufammengerfll^tt 
unb anlegt ein t)oÄe§ Seibel CU SWel^I red§t barunter 
gerfl]&rt, man ma$e barau0 Heine Äüd^el, gebe fie in ein 
mit @^malj unb SKel^I beftri(3&ene3 Sled^, gebe auf bie 
Äüd^el gefd^nittene Sttronate unb laffe fle lül^l barfen. 

698. tartcm 

140 a (14 dkg) 35utter toerben gut getrieben, 2 ©otter, 
1 40 flf ( 1 4 dkg) 3urfer barin öerrfll^rt, man nel^me f obann 1 40 jr 
(14 d%)9RanbeIn gefto^en, 1 40 jr ( 1 4 dkg)^ef)lf ßimonef(^aIe, 
ein loenig ^imif 9teIIen, tpaüe au0 allem bem einen Xetg aud, 
fd^neibe @tfid!d^en u^ie iSarten, lege an alle 4 @rfen gebrfil^te 
l^albe aRanbel, beftreue fle mit Surfer unb laffe fle lang* 
fam barfen. 

699. 9mhtt8:Miitl 

180 a (18 dkg) fein geflebter Surfer, 3 ganae @ier, 
ettoad Sanule loerben 1 ®tunbe red^t burd^einanber gerfil^rt, 
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Sulc^t banitttet ein öotte^ ©ctbcl (V3 1) SRc^I leidet bat* 
unter rstxxSfyd, baraud Ileine ^fld^et gema($t, bie man in 
ein 35e(fen gibt, ba« wit'ÄI befd^mtert loitb, unb lajfe ^e 
Ifil^I baden. $lu($ gebe man fi^mal gefd^nittened Sitronat 
batanf. ^d 8Ie^ mu| au($ mit SRel^I beftri^en toetben. 

700. dinber^Knidbrot 

5 ganae 6ier unb 280 g (28 dkg) Snder »erben 
gut getrieben, 280 g (28 c%} feined SRel^l, ein bi^d^en 
ani0, alled ttrirb fo lange gerührt, bid ed 8lafen loirft, 
eine %i>xm nrirb audgef^miert unb \xi berfelben bie SRaffe 
gebaden. 

701. meine WOimi snm 2)e{fert. 

(^r 6 ^Jerfonen.) 

HO g (14 dkg) ffl^e 3RanbeIn uierben gebrfil^t unb 
gerieben unb mit bem feften @($nee t)on 2 @iU)ei^, HO ^ 
(14 d%) feinem butii^gefiebten Sudfer, um ca. 10 A (8 ^f.) 
gefto^ene S^aniÜe leidet Derrfll^tt, auf ein mit 93utter be« 
fd^mierteö 3)a})ier in Heine gormen gegeben unb langfam 
gebaden. 

702. fileiues @t(oIoIabe^93acftperf. 

^ (gür 10 «crfonen.) 

250 g (25 dkg) Sutfer, 250 ^ (25 dkg) gebrfll^te 
unb geriebene SWanbeln, 250 jr (25 dkg) geriebene Sd^ofolabe, 
115jf (ll*|a dJcg) feined aRcl&t, 10^^(1 dftjf) 3imt toerbenmit 
bem @($nee Don 8 @itt)ei| t)errfi|rt unb baraud fleined 
SadFmerf jubereitet. 

703. ^(^el. 

170 jf (17 dkg) fein geflebter 3u*r, 3 rol^e ffiier, 
um 6 A (5 $f.) SSaniHe loirb anfammen eine Stunbe ge* 
trieben, anlegt lommt % l aiHel^I langfam l^inein gerfil^rt; 
baraud toerben Heine runbe fiaib($en gemalt; ein Sogen 
Rapier u^irb auf ein 93Ied§ gelegt, mit ^anbelöl bef^miert, 
unb bie ^fi$el, meli^e in f(^öne ^olotfd^en geformt tourben. 
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batauf gelegt; biefelBen toetben obenauf mit ^tttlop^tm 
(Si bef^miert, an ben ft&tibem mit jerl^dKen äRanbeln, 
meld^ mit ^ndtt k^etmengt flnb, beftteni 3n bie SRitte 
|ebed JSoIatfd^ lommen eingelöste Seid^fel ober ein 
anbeted eingemo^ted Dbft, bann loetben felbe longfam ge« 
baden unb mit ^aniUc^Sndtx beftteut. S)iefe ^olatf^en 
fann man )um See geben. 

704. »otteL 

180 g (18 dkg) ftifd^e Snttet toitb mit 4 rollen 
Sottetn gut abgetrieben, baju lommen 120 g (12 dkg) 
SudtcT, eine ^rife ©alj, öon einet l^alben ßimone bie fein^ 
gel^adte @($ale, 3 geriebene bittere äXanbeln, 60 g (6 dkg) 
ffl|e gefto^ene aRanbcIn unb 60 g (6 dkg) fü|e geftifteüe 
SRanbeln, 1 kg feined fDtel^I, 8 A (5 $f.) ^efe, Sd^metten 
na$ Sebarf unb ganj jule^t 100 g (10 dkg) geltaubte 
@ultanen unb 60 g (6 dkg) fein gefd^nittened Sitronat. 
SHefed aUed tsAxh gut burd^gerül^rt ; biefer 2:eig barf rd^t 
loder gearbeitet merben, ungefAl^r fo mie auf $ar$ed. 
9Ran Ifi|t il^n auf einem toarmen 01a| aufgellen, formt 
fobann ein runbed 93rot baraud, ma$t oben einen (Üa* 
fd^nitt, fd^miert ed bann in ber fRSf)Xc ober im 93ac!ofen 
eine @tunbe. SBarm barf ed nid^t aufgefi^nitten merben. 

705. Seifsifier Sreacln. 

V4 ^ 33utter Paumig getrieben toirb mit V4 kg 3«*«^» 
6 2)ottem, 9)ht9latnu|, V^^ gefto^enen 9Ranbe!n, Sitrone, 
V4 Äjf Sötel^I öerrfll^rt, bie örejeln barau§ gemalt unb 
fd^ön gebadFen. (9Ran lann fie einige Seit aufbeioal^ren.} 

706. SRagroueu. 

140 flf (Udkg) aRanbeln, y^kg Sucfer an Sitronen* 
fd^e abgerieben, }u 140 9 (14 ci^) fDtanbeln nel^me man 
3 (Simeil, baoon 2 (Simei| auf @$nee, 30 g (3 dkg) 
Wttf^l, tomn al§ ^affa]^f|)cife ü'omtowig), entfällt ba0 SKe^I, 
bafftr aber 30 g (3 dkg) geriebene Kartoffel, alleS ba§ ju 
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einet SRaffe gemalt, totrb auf ^apiex ßebodfcn unb in 
tint toamte ffti^xt gefteUt. 

707. äftagroiten. 

(«nbere «rt.) 

V4 % ffl^« obflefd^älte SRanbeln »erben geftoften, 
jebod^ nt(|t 8U fein, bann rfll^rt man 2 ©»ei^ mit V4 i^ 
fein geftofenem 3u*et unb ettt)a§ Sittonenfaft fo lange 
tfld^tig bur^, bi0 »lafen enfftel^en. S)ie geftoftenen SWanbeln 
gttt man bann unter ftarlem Slül^ren l^ienau. Son biefer 
aRoffe gebe man gro|e ^äufd^en auf JDblaten, befttcue jie 
mit feinem ^ndtt unb lajfe fle in gelinber JDfenl^i^e auf 
einem 93Ie(^ gelb baden. 

708. äRaitbelbiläerei. 

810 g (31 dkg) Suder, 3 (SitDei% 3ttronenfaft unb 
@^Ie toerben eine l^atbe Stunbe getrieben, bann 280 g 
(28 dkg) fein gefto^ene SDlanbeln gut l^ineingerfil^rt, bann 
toieber 180 g (18 dkg) SÄel^I langfam eingerührt, bie 
SKajfe mit Sudermel^l langfam in formen gebrad^t, in ge* 
linber fftifftt langfam gebaden, bann mit @i0 unb garb« 
juder aufgepui^t. 

709. 3»aitbel--»e(^erl (^»ed&erd^en). 

S)ie baau gel^Srigen Sediert (ober 35ed^er(^en) feigen 
tt)ie @ibed^er aud, nur l^aben fte in ber 9)tttte einen biden 
Sopfen. aRanmadJc nur einen gerfll^rten SKanbelteig, fülle 
bie mit S3utter beftrid^ene Sedier an unb bade fie bei ge* 
Knber Slöl^re; »enn jle au^gelü^It finb, toerben fle auf bie 
©d&üffel gerietet unb bie Öffnung mit &i^ gefüöt. 

710. SRattbelbögen. 

70 g (7 dkg) gebrül^te 2RanbeIn, Va ei»ei§ unb 
140 g (14 dkg) fein gefiebter 3uder toerben gefto^en. 
baju nod^ ein l^albed @itoei^, Bitronenfd^ale, fobann )um 
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%tntx gegeben unb getöi^rt, bU el bUf tft, bomi fd^tie^ 
man Obloten, bie ^otm toirb mit 8ntter nnb SDUI^I be^ 
flrtd^en unb golbgelb gebaden. 

711. äRoitbearob. 

üRon rfll^re 8 S)ottcx mit 210 g (21 dkg) Sutfet, 
180 g (18 dkg) SRanbeln in einen €oi)f jn einer biden 
SKoffe, t)ertfi]^re l^inein 8lfit, 210 g (21 ^) 3Rel^ mit 
@d§nee t)on 8 (Sietn, loffe bie 9Xaffe in einet ondgefd^mtetten 
Sotm boffen, fobonn merben @d^eiben (9>Titfd^) ge« 
f^nitten, mit Budet nnb Siint beftteut nnb fibetttodfoet 

712. mmhd^eaid. 

620 ^ (62 dkg) 3u(f et, ebenfotriel gefto|ene 9RanbeIn, 
140 g (14 (2Ä^) SKel^I, Bittonenfd^ale nnb 4 Sottet to>etben 
jn einem Xeig gemalt, 9$etfd^iebened batand fotmiett nnb 
tocrni eö geboden ifi, mit (5i0 öetjiett. 

713. mmitU^min^^Jittn. 

140 flf (14 dkg) SKanbeln famt ©$ale toetben ge* 
fto^en, 140 jr (14 dkg) Sndet, 3tmt, Stellen, Slengdoütj, 
Sittonenfd^ale, @itoei| flonmig getül^tt, anf Dblaten ge« 
ftti^en nnb, loenn fie fteif finb, mit ^ t)et3iett unb im 
Ofen gettodhet. 

714. mmMap\tti 

170 g (17 dkg) gefd^eUte, getiebene SKonbeln mif^ 
mon mit 140 g (14 dkg) 3udet unb 2 Sietüot nntet 
eincnbet, gebe auf ein Ctett 3udet unb fotme auö bet 
ÜRaffe JtipfetI nnb toffe fie langfom auf einem mit Sa^d 
beftti^enem SSUi^ baden. 

715. WlmM^Sttaaitl 

280 g (28 dkg) SRonbeln, 280 g (28 dkg) 3u*et, 
4 Sottet, SRudfatnui SaniDe, 280 g (28 dkg) aHtel^ 
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tocrbcu fcft flerül^tt, baö 35rctt mit 3u(fcr bcftäubt, 
^tättjd^en aud bem Seig gemad^t, mit Derfd^iebenet) 9Ruftem 
uttb farbigem ®tö öcraicrt. 

716. mnhthStxanitl (anbete ?ltt). 

SRan treibe 140 ^ (14 dkg) SJutter flaumig ab, 
gebe baju 4 gelochte ®otter, 140 g (14 dkg) SWanbeln, 
105 g (lOVa rf%) Surfet, ettoaö ßimonefd^ale. S)ie§ 
»itb getticben, bann gebe manbaau einßi, 210 g {21 dkg) 
^ltS)lf tpitit ed gut butd§ einanber, mad^e j^tanjel, tt)el(|e 
mit @itt)ei| befttid^en unb mit gtoben SD^anbeln unb Budet 
beftteut toetben« SDlan lajfe jle l^ietauf langfam badten. 

717. Wlmith^i^mt. 

8lu0 280 g (28 dkg) mit ©d^ale geriebenen aRan» 
beln, 280 g (28 dkg) Sudfet, 2 ©itoeife (lein ©d§nee), ein 
loenig Simonefd§aIe n»itb ein Seig gemad^t, biefet audge« 
loallt, nad^ 93elieben gefd^nitten, beeift unb bann ein menig 
in lonet CRBI^te gebadfen. 2)a9 (Sid ju 9)um))etnid(el unb 
8RanbeIfd^nitte beftel^t au0 140 g (14 dkg) SudPet, 1 ©i* 
toeift unb ®att öon V« Simone. 

718. mauM^^witbaä. 

Va % aRanbeln toetben gebrüllt unb in einem 
SKötfet gefto|en. SBäl^tenb bed Stoßend toetben aHmäpd^ 
3 tol^e @itt)ei^ baau gegeben. @inb biefe @in)ei| Detbtoud^t 
unb bie SRanbeln fo fein gefto^en, ba| baö ganje einet 
Solbe ai^nlid^ ift, gibt man e§ in eine ÄafletoHe, gibt 
210 g (21 d%) geflogenen geflebten Sudtet, ettoaS Sittonen« 
fd&ale, ettoaö SBanitte, beiläufig um 10 h (7-8 ^f.), badPt 
ba0 ganje in einet nid^t au l^ei^en Slöl^te, laffe e0 oet* 
Ifil^Ien unb fd^neibe fd^5nen S^i^badt batau0. 2)iefet 
3toiebadP ifl fel^t fd^toet, ballet Äinbetn nid^t }u em|)fe]^Ien. 

719. Wlüuhü^S^ithad (anbete Sltt). 

4 ganje (Sitx toetben mit 180 ^ (18 dka) Sudtet 
dne X^iettelfhinbe abgetrieben, baju fommt V4 $funb ge^ 

16* 
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f^te, nid^t fel^r fein flefd^ttittene SKonbeln, V« ßot 3tmt 
unb Stellen, 1 ßot gefd^nütene gro^e Sfloflnen, 4 ßot ©ebrat, 
4 ßot übersudette Dtangenfd^ale, beibed fein gef^nitten. 
SOed Urftb mit ben @ietn abgetrieben, fDtel^I mirb anfd 
9lnbelbrett gegeben, bod gonse lontntt in9 3Re|l nnb loitb 
mit biefem )u einem Seig gemalt nnb anf bad mit WtefjH 
beßonbte 8Ie$ gelegt nnb fd^neU gebaden. ®Iei$ nrntm 
tt)irb ed }U bfinnem B^tebadt gefij^nitten unb auf Rapier 
gettocfnet. 

720. anoitborlattl 

SRan l^ade 140 g (14 dkg) gRanbeln mit ©$ale 
grob aufammen, rül^re fic in ®d§nee öon 2 6itt)ei^, 140 jf 
(14 dkg) Swder, 70 g (7 dkg) SRel^I boau, gebe ba0 ganje 
auf 9 S3rett, fd^neibe nn^gro|e ©tüde, formiere SBürfel nnb 
laffe fte baden. 

721. aftauborlattt (anbere 9trt). 

3 ©er, Sttder im ©etoid^te berfetten, ebenfoöiel 
gonje SDlanbetn unb @nttanroflnen, ebenfot)ieI SRel^I, 
ßimonef(^aIe, ein toenig SSaniUe, aQed bad mirb jufammen« 
getrieben, auf ein Rapier gegoffen unb langfam gebaden. 
2)ie SDtanbeln bleiben im gonjen. 

722. Vtanborlottt (anbere ?lrt). 

8Kan fd&Iage @(|nee au0 &itoei% baau 280 g (28 dkg) 
geflogenen 3uder, 70^ (7 dkg) 2RanbeIn, 105 g (10 Va dJ^) 
^afelnul unb ßimonef(^aIe, mifd^e ed tüd^tig unb fd^miere 
ed auf Oblaten nad§ belieben, bede barauf gleid^faQd 
Oblaten, gebe fie in bie ffti^xe unb laffe fle baden. 

723. aRorstt^on. 

% Mo 3uder, 2\ ©ier, 70 g (7 dkg) SKanbeln 
famt ben ©dualen gcftoften, 52% g (5% dkg) ©nltanen, 
245 g (24 Ya dkg) aRc|l, ettoaü Sitronenfd^ale, ein toenig 
9leugetofir8, 3imt unb SleÜen, 50 g (5 dkg) 3itronat^ 
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eBenfoDiel ftiftitg fiefd^nittetie 9RanbeIn t)on au^en unb 
gebaden. 

724. manlta\i^tvu 

©aau: 700 g (70 dkg) SWcl^I, V^ Äilo «uttcr, 
2 S)ottct, 2 eict, V4 ®txhd C/qßittx) SSdn, ßimonc» 
fd^ale, mUf bie 8uttet mit bem ^0)1 einige SRal getoollt 
unb mit bem onbetn }u einem Seig gemad^t, bann ioetben 
4 fingetbide äßfltfte baraud gemod^t unb auf 12 ®tunben 
in bie R&ltt gegeben, gülle: ^4 ^9 3RanbeIn, 570 g 
(57 dkg) 3u(fer, 4 Mottet, 14 ©et, 8imonef<|aIe, »lüt, 
gut getfil^tt, bann ein @tAd Seig me{fertfi(Ietd>i(I au9ge« 
tDatttf geffittt, t)on allen 4 Seiten augemad^t unb gebaden. 

725. aRanltafdjen (mild^ig). 

560 g (56 dkg) Söntttx 560 jf (56 dkg) ÜRel^I, 
Ö60 jT (56 dkg) ÖuatI, ein ©tfiubd&en ©alj, 140 g 
(14 5%) Suder, 1 6i toetben ju einem Seig gefttetet, 
ettoa§ bidet aU 9lubelteig, auögetoallt, öietedtge glede 
gef($nitten, mit guter 9RarmeIabe gefüQt in biefe ^orm /\ 
Sufommengelegt, obenauf mit @i beftrid^en, mit gel^adften 
ÜRanbeln mit Suder vermengt bcftreut unb fd^5n gelb ge» 
baden unb mit SSanilleauder beftreut. 

726. Sttelierte ÄraiijeL 

SWan nel^me % g)funb = 420 g (42 dkg) »utter, 
10 ]§artgeIo<|te ©otter, öon einer Stttone ben ®aft unb 
bie ®<|ale, 12 Sot = 210 g (21 dkg) Suder, 12 fiot = 
210 g (21 dkg) aJlanbeln, % kg SWc^I, bie0 aUeö 
toirb gut gelnelet, gut gefd^Iagen unb ber Seig in jtoet 
Seile geteilt. 3« bie eine •^älfte lommen 4 Saferl ge« 
riebene ®(|oIoIabe, bann nel^me man ftetd ein ®tüd($eit 
gelben unb ein ®tüdd^en fd^toaraen Seig unb breite JCranjel 
baraud. 

727. wttmiua. 

9Ran fd^Iage Don 8—10 ©em bad Xtox au einem 
feften ®d^nee, rfll^e nad§ unb nad§ Vs kg feinen @taubi> 
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judct unb abgeriebene 3ttroncnfd|ate baju, forme jle ent« 
»ebet längK^ obet tunb auf Rapier, begieße fle mit 
flebenbem Sudet unb loffe flc bei gan^ fd^wa^em "S^utt 
botfen. 

728. WlolftAuitln jnm Xtt. 

(afftr 4 ^Jcrfonen.) 

SRon 3crbt5(fett 150 g (15 dkg) öuttet ouf f leine 
©tücf^en, nimmt 200 g (20 Ikg) SDHe^l, um 4 A (3 g)f.) 
^efe, wenig ©atj, 40 g (4 dÄjf) 3uder, 2 bittere 5Kan* 
beln, arbeitet biefed am 93rett gut bur^, formt baraud 
Meine Srejeln, befdjmiert fle mit aerllopftem @i, mengt, 
Buder mit SRol^n bur^einanber unb beftreut bie Srejeltt 
reid|U<| bamit, IS§t jie golbgelb baden unb gibt fte 
jum 3:ee. 

729. SRürte örejeln. 

9lu§ 140 g (14 dkg) ajlel^l, 140 g (14 d%) »utter, 
2 3ittonenf(3|aIen, 5 Sottern toirb ein Seig gemail^t unb 
Srejeln barau0 formiert. a)lan beftreid^e f!e mit Simeig, 
bade fle unb mad^e eine 3itronenfauce barüber. 

730. mfibtot 

2Ran rü^re 140 g (14 dkg) 3uder mit 3 2)ottern, 
gebe baju 140 flr (14 dkg) fein gef^nittene 9lüffe, @(ä|nee 
oon 3 6iern, 30 g (3 dkg) Sröfeln unb bade e0 langfam 
in einer gorm. 

731. 9hig|lreifen- 

140 g (14 dkg) SRüffe merben gerieben unb 70 g 
(7 dkg) ajlanbeln barunter, 100 g (10 dkg) 3uder, 
1 gro^cd @illar, aUed ba0 ju einem 2:eig gemad^t^ auf 
einem 3lubelbrett 1 ginger bid auögeroallt unb ju läng* 
U(|en t)ieredigen @tflden gefd^nitten, obenauf mit meinem 
(^0 beftrid^en unb langfam gebaden. 

732. jObloten. 

ajlan nel^me 160 jr (16 dkg) SRel^I unb ®<|mettett, 
1 ganae« ©, 3 Sotter, Stmonefd^alc, 105 g (10% dkg) 
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Bttdec, ettoad 6al), f^tubele ed tfid^tig ab unb lojfe eS 
bann auf bet att9gef(!^ntietten ^onn badten. Skam tobch 
eine )D6Iate mit Suttet 6ef(3|miett, mit geriebener Sd^olo^» 
labe beftreut, tooau au(| Bu^er unb SaniUe gegeben merbeti 
fann. 2)ann lege man eine onbere Oblate barauf unb 
bann txAtbtt Inrjum meliere unb bade ed ein toenig, bann 
beftreue man fle mit Buder unb SSaniHe. 

733. ^ponfer Srejelit. 

»on 350 g (35 dkg) aWel^I treibe man bie $Mfte 
mit 280 g (28 dkg) Sßnütx gut ab, baau 210 g (21 dkg) 
Buder, 3 Sotter unb 1 ganjed (Si, ein toenig Simone» 
f(|alen unb an^ ein loenig lalte 5DKI(ä| (einen 85ff el öoH), 
bann fciete man aHe0 jufammen fo lange, bi8 ba0 SRel^I 
gut bamit abgetrieben ift; bann vxa^e man au« bem Seig 
ajreaeln, ffllle biefelben mit ©ngefottenem, gebe fle in ein 
Seden, bad j[ebo(| iniDox mit SRel^I ober 93utter gut au9« 
gef(ä5miert unb mit Rapier belegt ift, l^inein, beftreii^e fette 
mit eiKar, beftreue fle mit 50 jr (5 dkg) SKanbeln unb 
30 g (3 dkg) Buder unb laffe fle ni(|t ^u l^eift baden. 
8lu^ lommt eine aWefferf^^i^e ©alj l^inein. 

734. ^orifer Staugelii. 

70 g (7 dkg) SRanbeln mit 1 @imei| gefto^en, 
140 g (14 dkg) Buder buriS^geflebt, bad 3ufammengemengt 
unb toie Seig au0gett)al!t. Saraud tt)erben amei Ringer 
breite unb ein langer lange Streifen gef^nitten, baB 9Ie<$ 
mit 8utter befd^miert, mit SRel^I abgeblafen, bann eine 
(Blafur barüber au0 100 g (10 dkg) Buder unb 1 (5itt)ei| 
gegeben unb bei lauer fftäif)xe gebaden. 

735. ^arifei @tattgeln. 

(Habere «rt.) 
SvL 280 g (28 dkg) Buder, 280 g (28 dkg) gjlanbeln »irb 
2 ^lar @(|nee na(^ unb nad^ |rtneingegeben, bie eine $älfte 
ber aRajfe toirb audgetoalft, mit Qingefottenem beftri^en, 
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bie otibete ^filfte barauf gelegt, glafiett unb auf bem Dfen 
3um fibettrocfneTt fieloffen utib Heine ©tongel fonntett, 

736. ,^feffer*8ä(feret 
8(Bfftv 6 ^Motten«) 
70 g (7 dkg) ©^malj ober SKarl »ttb gut abge» 
hieben mit 1 rollen (Si, 2Va jr (Vi ^%) fieftofeenem toei^en 
Pfeffer, einem @täubi|en ©ala, einem @tfiub(ä§en Zxwi^ 
70 a (7 cflfcjf) Surfet, bie @<3&ale öon Vj Steone, 1 ©eibel 
SWefl fiut butd^geotbeitet, Steaeln haxavA gefonnt, mit (K 
befd^miett, mit Zuitx unb SWol^n beftteut, unb ebenfo 
gebarfen \xAt bie obigen. 

737. yietoe. 

15 ©ottet »erben fel^t gut gerfll^rt, Vi % Surfet 
toitb an einet Sit^^ne abgerieben unb fein geftofcn, mit 
ben ©ottetn fo lange getfll&tt bi« e» tt)ei| ift, 280 g 
(28 dkg) gefd^älte SRanbeln fein geflogen unb mit bet 
SRoffe Vü ®tunbe gerül^tt. 2)ann tül&te man Don 10 itlot 
@(|nee langfam l^inein. 

738. ^n^ieniidel« 

SRan tteibe 280 g (28 dkg) fein gepo|enen Surfet 
mit 4 ganzen (Sietn unb bet ©(S^ate oon einet Simone 
% ©tunbe, füge bann 140 g (14 d%) mittel ge^arfte 
aRongln mit bet @(|ale, 50 g (5 dAjr) Sittonat, 30 a 
(3 dÄjjf) gleid^faHö gel^arfte ?)ometan3enf^ale, füt 2 h 
(2 IJf.) 3imt, 1 h (1 ^f.) stellen, 1 h (1 ?)f.) 9teuge^ 
toüta l^inju, tteibe bad @anje toiebet Vs ®tunbe, gebe 
1 ©eibel (Va SRel^I l^inein unb Ia|fe e8 im ©onaen 
barfen, bann toitb e0 auf Diererfige @tfirf($en gef(3|nitten. 
2)ad ä3Ie(| xoxxh mit a3a(|d beftti(3|en unb biefelben botauf 
in bet 9tö]^te gebarfen. 

739. Ottoberfteitte. 

9Cud 280 g (28 dAgr) fein geriebenen SRanbeln mit 
bet Sd&ale, 140 g (14 </*jr) Surfet, 50 g (5 digr) ge* 
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Jjaditx Sttrotiot, einem @tfl(I<|en fiimoncfi^ale unb einem 
gonjen @i toitb ein Seig gemocht, biefet ein n)enig auSge« 
arbeitet, bonti auf ein mit SBci^^ bepvi$ene0 SSIeiJ l^olb« 
fngetl^odb ausgearbeitet utib langfom geboden; fobalb et 
gebaden ifi, toerben Heine CUiaberfteine baraud gef(|nitten, 
tt)ot)on bann ein jiebed ©tfid^en mit @id aud Buder, 
Vanille nnb äßaffer beftri^en toirb, fobann toirb obenauf 
ein GtfiA^en Sttronat gegeben unb gettodnet. 

740. Outtrt ,^8nibL 

$Cu9 210 9 (21 dkg) gut gefnetetem unb getriebenem 
ßuarl (toei^en Ääfe), 100 g (10 dkg) Suder, ein »enig 
SBlütf 6al3, 3 Sottern, au9 @$nee Don bem @iU)ei| unb 
Va ©eibel (V^ l) SRe^I »erben «tpfel gemad^t unb in 
Butter l^erauSgeboden. 

741. 9httnättifi^e ^xtitl 

550 g (55 dkg) SRe^I »irb mit 400 g (40 dkg) 
S3utter auf0 Slubelbrett verarbeitet, man nimmt fobann 
300 g (30 dkg) Bnder, ein ganjed rol^eS @i, ein rol^eS 
S)otter, ettt)a0 SSaniUe unb Simonegef^mad, eine ^rife 
@alj, arbeitet e9 }U einem Seig, toallt biefen einen l^alben 
Ringer bid au0, fti(|t mnbe Äränjc^en 5«rau§, befd^miert 
Pe obenauf mit jerKopftem ßi, nimmt grob geftofeene, fuße, 
gebrfil^e SRanbeln, Dermengt fle mit B^der, beftreut bie 
jträns^en reid^It($ bamit, bädt fle in ni^t au groger ^i^e 
golbgelb. 2)iefe Sreaeln flnb aum Jtaffee Ooraügli^. 

742. @i^itee^8aiItoerL 

210 jr (21 dkg) geflebten Buder, feper S^nee au« 
3 @illar, ber Buder gana langfam oerrfil^rt unb in bie 
9)a|)ierbfite getan, na($ belieben ^orbe gegeben unb SRupet 
gemad^t, in einem mit 9&a^^ beftrid^enen SÖU^ gettnbe 
getrodnet. 
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743. @4iIobbe^9higmini. 



120 g (12 dkg) füfec SKanbeln, 210 g (21 dkg) 
Suder, @d^nee t)on 2 @tllat, 2 Safet ®(|o!oIabe, obenauf 
mit V« SWöitbel belegt, toetben bei gelinbem ^euet gebadfen, 

744. @4oblabe«@4ait]ii0eliSde. 

3u 120 g (12 dkg) abgef(3|&tte ffi^e aRanbeln, meldte 
mit einem @itt)ei| fel^r fein gefto|en toerben, gebe man 
120 g (12 dkg) äSauiUeaudet, 1 2:afetl ©d^ofolabe unb 
Sd^nee Don 2 @itt)et|, rfll^te alled ba0 gut butd^einanber, 
mad^e and biefet SRaffe ^öufd^en auf Oblaten unb laffe 
fte baden. 

745. eimitifdier föinb. 

SRan mad^e au^ 2 StÜar einen feften @(|nee unb 
gebe 140 jr (14 dkg) fein gefto^enen unb geflebten Sudet 
|in)U, jertül^te il^n leidet mit bem ®d^nee; man belege 
ein 9Ie(| mit Dblaten unb loffe ba0 äSorertoftl^nte Ifl$I 
baden. 

746. S^i^bnben. 

3lu0 280 jf (28 dkg) SÄel^I, 370 flf (37 d^jf) 3uder, 
250 g (25 (%) Butter, 1 ßimoncf(ä|ale, 4 ©ottern, Soft 
Don einet l^alben Stttone n)itb bet Seig gemad^t, in bet 
2)ide eined falben f^ngetd audgetoallt, in formen gebrüdt, 
ein bi§d6en ©ingefottene^ in bie SRitte, wieber Säg bar» 
auf gegeben unb in xed^t l^eiger Stdl^re gebaden. 

747. S^iri^trStta^en. 

ÜRan reibe 150 g (15 dkg) SÄanbeln mit @itoei§, 
oermif(j^e bie fo fein geriebenen SÄanbeln mit 240 g (24 dkg) 
3uder unb etwaö geriebener 3itronenf(ä^ale, fütte biefe SWa^e 
in eine 9Ie(|fpri$e unb fpri^e fle in langen Streifen auf 
mitSuder beftftubted ^ßa)>ier, a^rf(|neibe bie Streifen in lange 
@tfld(!(en, bilbe aud benfelben ^räna(|en, beflAnbe fle mittels 
eine« Siebes mit 3uder unb lajfc fte bei mä|igcr ^xlf/t 
baden. 
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748. «triej (fein). 
(Sftt 8 $erfonen.) 

1 Ätto Wlt% 200 g (20 dkg) Surfer, 210 g (21 dkg) 
S3uttct, eine feingel^arfte Simonefijale, eine SRcffetfpiic 
S3lflt, ein toenig ©ala, 60 g (6 dkg) geftiftelte ffl|e 
aWonbeln, 70 g (7 dkg) geftotene ÜJlanbeln, 100 g 
(10 dkg) gellaubte Sultanen, um 8 h $efe unb bie 
nötige laue ©^metten, au9 biefem alten Inetet man aufö 
^hibelbtett einen ni(j^t ju feften Hefenteig an, Iä§t il^n an 
einem »atmen Drt gut aufgellen, bann nimmt man ben 
Seig, jerteilt il^n in neun gleid^e ©türfe, toatft mit ben 
Pa(!^en $änben 70 S^ntimetcr lange gioHen batauö, fle(ä|te 
au9 Dier bexfelben bie Unterlage be0 @trie}e0, bann aud 
3 Seilen bie mittlere fiage unb minbet f(|Iie6Ii(!^ bie legten 
2 Stollen glei^ einem torferen @trtrf jufammen !a|t 
jebe§ ©efled^t % ©tunbe gelten, beftrei(|t eö mit jer» 
Hopftem ©, fe^t ben ©triej fo jufammen unb Iä|t 
il^ jufammengefe^t toieberum eine t^iertetftunbe gelten,, 
beftteid^t ben ganaen ©triea mit a^rttopftem 6i, beftreut 
i^n gut mit geftiftelten ober a^tl^örften SDflanbeln unb fteöt 
ibn autn ^adtw in bie aiöl^re ober im 35arfofen, ber ©triea 
muß eine ganae ©tunbe barfen. 

749. JJeebäderei (genannt ^auöfreunb). 

2 (äier, 140 gr (14 dkg) Surfer merben eine l^atbe 
©tunbe getrieben, 140 gr (14 dkg) SÄel^l, Sitronenfaft, 
aSaniHe, geftiftdte 9Äanbetn unb ®d|oIoIabe baau gegeben, 
dle0 ba9 toieber getrieben, biefe 3Äajfe auf Dblateu, totlS^t 
auf einem S5Ie(5e liegen, gegoffen, unb xotrvx jle in $ätfte 
gebarfen ift, itx]SiXit\ht man Jie in ©türfe unb laffe fle 
bann toeiter barfen. 

750. SeeJrejel. 

. (3ür 6 «Perfoneu.) 

260 g (26 dkg) 2Äe]^I arbeitet mait mit 150 jf 
(Ibdkg) guter S5utter fo bur(!|, aW n>ottte man geriebenen 
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2:ci8 ma^cn, gibt bajuCOjf (6 </%) Butler, öon 1 tfitmonc 
bte feittgel^odte @($ale, ein tt)emg Sol), 4 tol^e @tbottet, 
arbeitet oXLe^ gut unteteinonbet, fotntt fleine Sßttieln 
bototid, befttei<|t fie mit jetHof^ftetn @i, beftreut fte gut 
mit aRol^u unb bflrft fle f<|dn gelb in bet fftMfxt. 

751. See-SJrot. 

(gut 6 ^erfouen.) 
6 Tol^e ©Otter werben mit 260 g (26 dkg) fein 
gepo|enem Sutfer mit aSantUcgeftä^marf V« ©tunbe gut 
burdjgctriebcn, bann gibt man 180 g (18 dkg) Sitronot, 
120 g (12 dkg) ©attcin, 40 g (4 c?%) ?)iftaaten 50 g 
(5 d%) übcrjurferte ©rangenf^ale, aHeö baö tt)irb fein 
gef(3|nitten, nebß bem lommen 50 g (5 dkg) Sultanen 
unb 30 g (8 dkg) SBeinbeercn, mif(ä§t boö mit ber oberen 
ÜRaffc jufammen, nimmt 250 g (25 dkg) SWe^l, ma(ä§t öon 
7 6itt)ci| einen feften @4inee, üermengt tl^n mit bcr ganjen 
fWaffe unb i&ät e0 in einer auSgef^mierten 2:i^ecbrotfomi, 
bie frfll^er gut mit Sutter auögefi^miert unb mit 3Stef)l 
beftäubt toitb, W^ eö eine @tunbe langfam baden unb 
ftürjt ed bann unb f(|neibet ed, na(3|betn ed gut uxWjHt 
ift, unb öertoenbet e0 jum 3:ee. 

752. Xtt%tUä (3lni0lolatf(|en). 

5 rol^e ©ibotter »erben mit 150 g (15 dkg) Surfer 
eine Siertelftunbe gut abgetrieben, bann lommt ber @d^nee 
Don 5 (Sitoeig baau, jule^t 160 ^ (16 dkg) feined SRel^I. 
Einige ©ramm Äni§ toerben in bcr Slöl^re getrorfnet 
unb fein gefto|en unb jur 9Raffe gegeben. 2)araud toirb 
ein Sleig gebilbet unb in einer niebrigen Sdltäf^oxm in ber 
9tW)xt 30—35 aWinuten Hube gcbarfen, bann l&eiß ^txaM* 
genommen unb Heine runbc ^olatfd^en baraud gef^nitten. 
@0 mu| no(| toarm gefd^nitten toerben. 

753 Sleeftangen. 

3n Vü ©eibel 3RiI<| gebe man cttoa^ über 3 fiöffel 
öoH Cutter, 2 aufgefd^Iagene (Ster, 15 jr (l^'aC^^flr) ^re§« 
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l^efe, ettpad gefto^enen Bucfer unb einige Stäubten @alj, 
quirle oKeg hca gut ob, nat^bem mau eö in V^ kg feine0 
SRel^I gegoffen ^at, mad^e man einen f eften 2:dg an. SHefen 
gäbe man auf ein mit Wtt^l Beftteuted 9lubelbtett, formiere 
lange, fd^male itlpfel unb nad^bem man fle mit aufgefiä^Ia« 
genem @ibeftrt(|en]^at,beftreue man fle mit @al) unb lajfe 
^e fd^neU baden. 

754. ä^firfiffder Sttrban in Ühranafotm (mild^ig). 

(3für 6 ^evfonen.) 

SSon einer SJlunbfemmel tuirb bie 8tinbe ringöl^erum 
abgerieben unb biefelbe in Vi ^ 2RiI<| gegeben; 4 ffiier, 
um 10 Ä (7—8 ^f.) geftofeene SBaniHe, 70 g (7 dkg) 
3udter toerben in einem 2:opf auf ber ?)Iatte fo lange gut 
abgequirlt, big eö au loiä^en anfängt; [teilt e0 bann in 
bie ÄMte fo lange, biö e0 ganj !alt ift, fobann toirb eö 
mit 4 rollen (Sibottern unb ber @d§ale t)on einer l^alben 
Sitrone fe^r gut abgetrieben ; anlegt toirb ber fefte @d§nee 
oon ben 4 ©iioeife baau gcrül^rt. @ine gorm toirb gut be* 
f4imiert, mit gel^atften älanbeln beftreut, bann gibt man 
bie SKajfe flngerbidt l^inein unb lä^t fle 5 SWinuten im 
2)unft !od§en, gibt bann eine ®($i(j^te £)bft barauf, bann 
toieber SRaffe unb I&|t e0 toieber 10 SRinuten in 2)unft 
baden, gibt bann bie übrige SDIlaffe unb lö^t e0 eine l^albe 
©tunbe fertig baden; ftürat e3 auf eine 3lnrid^tf d^üffel unb 
gibt in bie SDtitte einen guten gelod^ten Sreme, ben man 
mit ettoad SDtarmelabe oermif(|t. 

755. »auifle-^Säderei 

toirb auf biefelbe Slrt toie Slniö^SädE erci gemad^t, nur toirb 
anftatt be0 2lni3 um ca. 10 A (7—8 5ßf.) aSaniHe Der* 
toenbet, unb oon einer l^alben Sittone ber ©aft au bem 
2:eig gegeben. SBiH man biefe Säderei füllen, fo »erben 
40 g (4 dkg) gefd^älte, fü|e 3Jlanbeln unb 40 g (4 dkg) 
Süronat fein geft^nitten, 40 g (4 dkg) Suder unb 1 ^rife 
3imt baau gegeben. SRitbiefer güöe belegt man benSeig; 
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man toallt nfimlid^ ben 2:eig aud, fij^neibet fd^öne ^eiecfe 
(A) au5 bcmfettcn, ffiHt bicfetten unb tottt fle breacl* 
artig sufanniiett, kootaitf fie ebenfo tt)ie obige SftdCetei ge« 
baden tt>etben. 

756. SmriBe^Srot. 

aRan tü^te 140 g (14 (%) Sutfet, 140 jr (Udkg) 
««luitbröfeln, 140 jr (14 dkg) mt% Simt gut bur^^ 
etnanbet, mad^e mit dient einen mittelfeften Seig, arbeite 
il^n gut au0 unb laffe il^n bann in ber JRöl^re badten. 

757. SaitiOe^fti^fel. 

aRan ne^me 1 5ßfunb ( y, kg) SRel^I, ebenfoöiel SJuttet, 
V« ?funb (^/^ kg) aRanbeln, V« |)fttnl> CU %) Sutfer, 
fflr 20 h (15 ^f.) »aniHe, Inete biefe «e^anbteile aufom^ 
mcn. 3la(ä§bem ber Seig gut gnrd^gearbeitet ip, formiere 
man 5WpfeI barauö unb laffe fle badfen. SXefeö Sadhoerf 
barf ni(|t beim ^euer gebaden merben. fonbem fel^r bla| 
bletten, au9 ber Stöl^re genommen tt)eroen. Sd urtrb bomt 
mit 93aniHeju(fer gut beftreut unb lann ISngere 3^ on^* 
htvoa^ loerben. 2)iefe Gipfel flnb fogar f(j^macfl^after, 
ttenn fle einige Sage ftel^en. 

758. »aniOe^fiitiferl 

au0 250 g (25 dkg) SRel^I, 200 g (20 dÄg) «»«er 
unb 120 jr (12 dkg) gebrül^ten, fein geriebenen Manbeln, 
2 ganjen (Sitxn ober 4 lottern toirb ein S^eig gemad^t^ 
Heine Gipfel tt)erben geformt unb bla| gebaden, bann 
»erben fle mit 3uder unb SBaniHe bid beftreut. 

759. Sattifle-'^tSttoeL 

SRan f($Iage 6 Sierflar ju ®(|nee, rül^re barunter 
langfam 350 g (35 dkg) 3uder unb 25 g (2% dkg) 
äSaninejuder, fe|e Don biefer SRaffe 5 cm Imtge ©treifen 
auf ein mit SJutter audgefd^mierted SßU^ laffe fie trodnen 
unb bei fd^ioa($em ^euer baden. 
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760. fBmiOtSmntil 



9Ran nel^e Vs % f^^^ fiefto^cnen Sutfet, 12 2)otter, 
utn 10 ^. ober ^eUtt SSantUe, fto^e il^n baruntet, treibe 
a ungefAl^ Vi Stunbe gut unteteinanber, gebe ed in bie 
aßannerifotm L.^ unb lojfe ed bei gelinbet $i^e pbfd^ 
baden. 

761. »Uffeltt- 

280 g (28 (%) »utter tuitb gutobgettieben, 9 ©i* 
botter, 9 »bffel SRe^I, irnniet 1 ©ibotter unb 1 ßaffel 
SRel^I loerben setrfil^rt, ein t^enig @al3 boju gegeben unb 
bann Detbflnne man bieg oHeö mit % ©eibel CU SRüdJ, 
f(|Iage au0 ben 9 ©iflat einen feften S(ä|nee uid) jertfl^te 
benfelben fel^r Iei(|t batin. S>ann gebe man ein ©tüdt SJutter 
in ben SBaffeheifen, firmiere benfelben teiä^t gut au«, lajfe 
ben Saffelreifen red^ f^ti^ metben, gebe ben Xeig l^inetn 
unb loffe il^n bann gelbli^ baden. 

762. Siiiamn. 

140 g (14 dkg) 3udet, 140 g (14 dkg) »idfuit* 
btbfel, 140 g (14 dkg) SWel^I unb 3imt »erben mit ©em 
|U einem mittelfeften Seig gearbeitet, äBürftl formiert, biefe 
mit (5i beftri(|en unb mit S^dtx unb 3itut beftreut. 

763. äimt^Sresel. 

100 g (10 dkg) 3uder »irb mit 1 ©itoeil 3U feftem 
€d§nee gef^Iagen, 20 g (2 dkg) 3itnt l^ineingerfil^rt unb 
Srejeln boraud gemacht, unb biefe in lauer 9t5]^re ge« 
trodnet. 

764. BimtgebSd (einfa<]^e0). 

S)a8U lonraien 500 g (50 (%) SKel^L 375 g (37'/« %) 
3u*er, 65 g (6V« rf%) «utter unb 3 Cier. 3uerft tocrben 
Budet unb Sutter sufammen t>ttxiü)xt, bamt ffigt man bie 
(Sier, einen Seelbff el 3imt unb gefto^ene bellen unb 3ule|t 
ba0 SRel^Il^u. 2)erSeig toirb aufgeroOt unb mitgformen 
oudgeftod^en, mit (Sigelb beftri(|en unb gebaden. 
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765. ^nihtiüitBtA. 



6<^nee Don 4 (Sitoeig unb 4 2>otter totxhta V4 Stuttbe 
getfll^tt, 140 a (14 dkg) SudCer, eine l^oÄe Sittottenfd^ole, 
100 o (10 (%) fRel^I, S^aniEe mit aRonbeln belegt, 70 g 
(7 d%) «uttet, 4 S)otter, 140 jr (14 dkg) Surfer, eine 
Balbe Bitronenf^ole, 4 Söffet 6(|metten, 140 9 (14 dkg) 
aRel^I, Sd^nee Don 2 Gttoeig, gla^ett mit 140 g (U dkg) 
Surfer. 

766. Snrfer^Sreael. 

sind mflrbem Seig formiere man fleine Srejeln, 6e« 
ftrei($e fle mit 2)otter, beftreue f!e mit Surfer unb ^onbeln 
unb laffe fle raf^ barfen. 

767. änrfer^Siftiiileii. 

SCttd einem (2Hn>ei| toirb fefter @d^nee gema(|t, in 
bemfelben toerben @aft Don einer l^alben Simone, 140 g 
(14 dÄ^) gana fein geftofeener Surfer, 140 jf (14 dkg) 
gana fein geriebene fü^e SKanbeln gegeben. SHe ^Al^e 
toirb gau) U)ei| gefto^en unb in bie onbere ^(Ufte gibt 
man Siuit, 9leRen, Steugemürj, Don j[ebem ein bi^d^n 
unb bann baB toei^e auf ba9 rote gelegt unb Stfirf^en 
gefd^nitten, bann toerben fle ganj bflnn, fo Diel mie m5gli<$ 
mit bem 9Reffer ausgebreitet unb jum Xrorfnen geg^en. 

768. 3ttiferteig-8ärfefei. 

60 toerben 280 g (28 dkg) fein geftotener Surfer 
mit ebcnfoDiel feinem mtfjl red^t gut gemtfd^t, bann 2 6i« 
botter unb ber aud bem @tn>ei^ gefd^lagene Sd^nee nebfl 
fein gel^arfter Sitronenf(|aIe baju gegeben unb }u einem 
Xeige gelnetet. SHefen mallt man nun mefferrürfenbirf au0 
unb gttt tl^n enttoeber in gormen ober formiert Meines 
Sarfmerl unb bärft e0 mit obgefd^Iagenen @iern beftrid^en 
unb mit grob geftoftencm Surfer beftreut langfam in einem 
abgetfil^Iten Dfen. 
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769. ^tnitUd. 

3n V» ©eibcl (V^ t) ^t% 18 ©ottct, 2 ganac 
©et, 80 g (8 d%) 3tttfet, ein »entg ©alj, gend^el, Si* 
tnonef^ale; 210 gr (21 dkg) ffl|c, 20 g (2 d%) bittere 
geftiftelte SRanl^eln tpetben mit ®(|metten angemad^t, baju 
380 flr (38 i%) ©utter, 70 g (7 iAjr) $efe flegcben unb 
bei gelinbcm geuet gebaden. 



XIIL JOcfleten. 

770. @aii«<iaftete. 

93on 2 2)i4ten (@andbägel ober ®an0fd§enlel) eiltet 
@(and toitb bod %Ux\^ l^etabgenommen, ol^ne bie ^Aute ju 
jetfd^neiben, aud^ bie ^nod^en metben weggenommen, fotoeit, 
ba| nut ein ©türf(ä^en jum galten bleibt, baö gleifd^ »ritb 
t)on bem ^nod^en gel&ft unb mit bem f^Ieifd^ einet |alben 
®an0btuft jufammengemal^Ien, bann ein ^anatl gemad^t, 
toeI($ed man lau tuetben lä^t, bann U)itb ed toeggenommen, 
6 6iet toetben l^incingegeben unb gut öettfll^tt, ba3 ge^* 
mol^Iene f^leifd^ toitb l^ineingegeben unb alled a^^f^ntmen 
butd^paffiett, bann mitb bad ^^tten Don ben ^duten in 
SBütfcI gcf Quitten; unb in bie gflUe toitb au(| gegeben 
ein »enig ©alj, gefto^ene SSIüt, 4 geriebene bittete Wtan^ 
bcin, ein tocnig fein gel^adte 3tt^onenfd^aIe, 1^0 g (H dkg) 
in SBütfel obet in bünne ©Reiben gef^nittene getäud^ette 
3unge. 1 Stflffel, 20 g (2 dkg) gcbtfl|te, in Hälften ge* 
fd^nittcne ^iftaaien, ein toenig ^aftetengetoilta, atteö ba0 
gut öettül^tt. S)te jioei Äeule toetben aufammcngetül^itt, 
eine Heine Öffnung gelajfen, bie SBlaffe l^ineingefflöt, a^* 
fammengenfil^t in eine ÄaffctoHe gelegt, V« @rft>^I SBoffet 
batauf gegoffen unb in bet Slöl^te eine ©tunbe bflnften 
gelaffen, bann lalt in ©(Reiben gefd^nitten unb mit 3ittonen unb 
Slfpil aufgcpu^t. 

771. geber^Miftete. 

3ii V« *? gemal^Ienem unb poffiettem Äalbfleif(| gebe 
man 280 g (28 dkg) ÄalbSlebet, 2 toei|e 3ttHebeIn, 140 jr 
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(14 dkg) @d^mal), 60 g (6 dkg) aHtnbmot!, 2 ®tüdF 
JEttoBIou^, ein toentg grüne $etetfUte, Soft t)on 2 Sittotten 
unb ®(|Qle betfelben, etoa9 loei^n |>feffet unb 140 <)p 
(14 fl^%) aHtnböfperf, aHc0 ba« tottb mit gcttcn fein ob* 
getrieben, Don 6 @tetn unb 2 ©ennneln nia(|e man ein 
^onatel, f^toge bie ganje 9Ra{fe mit 2 Siern unb ein 
wenig SBIflt l^incin. 3n bie ?)aftetenform toirb nun ein 
fteift^iget 93uttetteig gegeben, in benfelben etn>a0 t)on bet 
^JDtoffe, bann bie gebfinftete, in ©Reiben gefd^ntttene ®an8» 
lebet, baamifd^en einige @]^ampignon0, 2 ®tampetl (®Iö0d^en) 
SKalaga, ua(ä§]^er toiebet aÄaffe unb fo lafjc man bog ®w^t 
eine ©tunbe bflnften unb fobalb e0 lolt ift, ebenfo feröieren 
toie bie haftete. 

772. 8ttü«iaftete- 

8[u0 einet gto^en SJlitj, bie obet leine ß5(ä|et l^aben 
batf, toitb ba0 Slut l^inauögefi^abt unb genau 8l(ä|t ge* 
geben, ba| bie nutete Seite nid^t jetriffen witb. S)a0 8lu3» 
gef(ä|abte toirb in eine teine ÄajfetoHe gegeben, mit einer 
getoeiiä^ten ©emmel, 3 ganaen tollen ßietn, etioa« ©alj, 
@tüd(|en jetriebenen itnoblau^, ©tfldt^en fein gel^adter 
ßimonefd^ale, toeifeen ?>feffet, 2 fiSffcI ©anöfett gut unter* 
einanbet getül^rt. ®ann xoxxh bie au0gefd|abte ÜÄilj, ber 
iBreite nad^, aufammengcnö^t, eine Heine Öffnung aelajfen» 
in biefe xoixh baö Slbgerül^ttc l^ineingefüQt unb bie Öffnung 
bann ganj jugenäl^t. @ine l^albe ©tunbe tüttb ba0 ®an}e 
»om5gUd& in einet fi^toad^en ^leifd^fuppe oufgclod^t, fo* 
bann in ein baju paffenbed ^affetoQe, baju ein ©tfidfd^en 
®an0fetten, V4 ©^ibel (Vi« Ö '>c^ ©uppe gegeben, eine 
©tunbe in bet Slöl^re langfam gebraten; nat^bem e3 auö*» 
getfil^t ift, »werben f(|öne ©Reiben ($ritf(3|en) baraud ge«' 
f (Quitten u^ bann jur ^afel gegeben. 

773. ©traPnrger Sebet^aftete. 

(gfür 6 $erfottett.) 

aRan Ifi^t V» kg in ©tüdi^en gefd^nittened j^alb^ 
jleifdl mit einem @|löffel ©andfett, je einem ®tü(f(|en 
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fietexfilie unb SeUette, ettoad Steugetofit), Sotbeetblott unb 
S^mtan eine l^olbe Stunbe bfin^en, bann toixh V4 ^ 
&aO>ttAtt bojn gegeben, bod @anje tptebetum eine SSiertel« 
fhtnbe gebünftet, bann urixb badfelbe mit 140 g (14 dkg) 
tollem Sttnetft (Oanöfett) buT(| ein .^öörfleb burd^paffiett. 
3n biefe but^geflebte SKaffe totxhtn 2 rol^e ©et gefd^Iagen, 
3 (S^Iöffel fRnm nnb ebenfoöicl totl^et SBein gegojfen, Vi 
aRu3latnn| tuitb l^ineingerieben, um 1 A (1 ^f.) tDeißer 
Pfeffer unb na^ 93ebaxf @al) toerben boju gegeben; oQed 
bicfeö toitb gut öetrfll^tt. ©obann nimmt man eine fd§5ne 
toet|c ®tot)fIebet, bieni<|t getoeid^t fein batf, fd^neibct bie« 
f elbe in fingetbide ^ritf^en, fo j. S5. lann man au0 einer 
großen Sebet 10 §)titfd|en fd^neiben, nimmt Srflffeln, 
fd&neibet jebe 3:tfiffel in 4 Seile, fpi(ft bamit bie ßeber. 
6in 3tt>eifeibeltol)f tuitb fobann mit fjett au§gef<|miett. 
%uf ben SSoben be0 Sopfed totrb eine £age f^af^ gegeben, 
biefelbe mit einer ßage gefpidEte Seberftürfe belegt; bann 
toirb tpieber %a^^ gegeben unb fo toeiter, bid bie ganje 
SKajfe öerbraud^t ift; obenauf mu| jebod^ eine Sage gafd^ 
lommen. ©aß ®anje toirb mit einer genau pajfenben 
©tflrje augebedEt unb in S)unft gefteHt, 100 e0 a»ei ©tunben 
bflnften mu§. S5ei bem ^eruntemel^men öom fjeuer brüdft 
man bie ©türje feft barauf, unb fteKt eg an einen latten 
Drt 3um afuölül^len. ©en ameiten Sag begießt man e3 
gana gut mit ©anöf ett unb fteKt e0 jugebedEt in ben Äetter. 
— SHe haftete lann im SBinter ein l^albeö Sal^r au0« 
bauem. Sei iebe^maligem ^erauöfd^neiben wirb baö fetten 
toeggenommen, ein Sled^Iöffel »irb in l^ifee« SBajfer ge« 
taud|t unb bie haftete iti geu^flnfd^ter ®r5^e audgefd^nitten, 
biefelbe loirb fobann bergartig auf eine @d|flf|el gelegt, 
mit 9lf}rfl, grüner ^eterfilie unb Sitrone garniert- 

774. Sräffe^ittflete* 

S)a0 %ld\i^ ber ®an8 torirb gut gemalzten, bann baau 
2 ertoeid&te Semmeln, 3*ttonenfd^aIe, 6 ®ier, ein wenig 
^^en, 3 9RanbeIn, Slfit gegeben; aUed bied toirb orbent« 
Itd^ burd^paffiert, barunter in bünne ©d^eiben gefd^nittene 
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oetäu^cttc SunflCr flef^nittenc Srflffcl uiib ein toctrig gtüiie 
|>eterfilte gemifd^t, alle0 bod in bie ^out bet @and einge« 
fflttt, btcfc sttgenäl&t, in cfaicn fcu^tcn, reinen ge^ ein* 
gel^flltt unb in eine mit guter &nppt l^lb flefflUte Äofie* 
roUe auf ber platte sunt 2)finften gefteüt, bann nel^me man 
fit ]§^raud, laffe fle audlfll^Ien, f ^neibe fle in bflnne ©Reiben 
unb t)erpu|e fle mit S(fpil. 



XIV. yitbMng (2.unanft). 

IIb. tt)fel|)ubbing* 

100 g (10 dkg) 3«*er unb 6 ©botter toerben au 
einer biden SKafie gerfl^rt, 6 Heine ober 3 große gerie« 
bene ^fel baju gegeben, @($nee Don 6 @itoeiß barunter 
gerfll^rt, ©emmeßrdfel, Bitronenfd^ale, Sinti, 93aniIIe boju 
gegeben, langfam gebadfen unb mit Suder beftreut. 

776. UnM ^^^ ^rbö^ifelme^I. 

Wtan nel^me 8 @ier, 80 g (8 dkg) Srbäpfelmel^I, 
160 g (16 dkg) Suder, Don eine Simone @aft unb 
@$ale. 2)er @ibotter, Suder unb bad ^Steffi totxbtn eine 
l^albe ©tunbe gerfil^rt, bann nimmt man bie @(3^ale unb 
ben @aft oon ber ßimone, treibt eö no(ä^ % ©tunbe. Se^t 
toirb «iöluit (ettoa fflr 10 h [4 §)f.]) fein geftofeen, oon 
ben 8 @itt)eiß ein fefter @d^nee gemaiS^t, in bie gerfil^rte 
9Ra{fe ^ineingegeben, bad Sufammeng^mengte »irb auf 
ben @(3^nee gegeben unb bur^gerfil^rt. 2)ie ^orm »irb gut 
gefdgmiert, mit ^t^ Beftaubt, bie 9)ta{fe toixh bann l^in« 
eingegeben unb bei mäßigem geuer V« ©tunbe gebaden. 
S)aau toirb ^imbeerfaft in einer ©auciere gegeben. 

777. St«btit)inbbiitg. 

(2far 6 $erfoiieÄ.) 

280 ®ramm (28 dkg) feiner burd&gcflebter Suder, 
öott 1 Sitrone bie fein gel^adte ©d^Ie, 8 ganae @ier 
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»erben in einer reinen ©(ä^flfiel eine l^olbe ©tunbe unauf* 
55rli^ getrieben, 180 g (18 dkg) feine« burd^geflebted 
SRe^I wirb boju gegeben nnb »ieber V4 ©tnnbe gut obge«* 
rfll^rt. 2)ad @anae I&p man in einer gut au8gefd§mierten 
f^otnt langfam eine l^Ibe @tunbe badfen unb gebe ed mit 
©^Pfluft 8ur Safel. 

778. 8t«Illittmbbmg (anbere 2lrt). 

200 g (20 dkg) ?)uber werben mit 150 ^ (15 dkg) 
Sucfer Dermengt. ÜDoju werben 12 ©otter, 70 g (7 dkg) 
t)on gemal^Ienen ^dnigdnflffen, @(3^ale unb @aft t>on einer 
Simone genommen. ^Qed bad wirb eine l^albe @tunbe gut 
getrieben. ©oHte bie 3ttrone wenig ©aft geben, lann man 
etwa0 ^omeranjenfaft bagu nel^men. 9la(3^bem bie i$orm 
nun gut auögefd^miert unb beftreut ift, matä^t man einen 
feften ©(ä^nee, gibt obenauf öon 6 gefto^enen Siöluitö mit 
einem fiöffcl Sucfcr öcrmengt, rfll^rt c8 langfam unter bie 
SRaffe unb lägt e8 golbgelb baden. S)iefcr a^uflauf foH 
mit 3libi0 fel^r gut fein. 

779. äJramilo^- 

6 ganae ©er, 2 ©otter, 140 g (14 dkg) Suder 
werben in einem SEopf gut getrieben, 140 g (14 dkg) unge» 
brüi^tc aWanbeln, gerieben 3itronenf(ä&aIc, Sleugewüra, 3intt, 
stellen werben mit einer @(3^neerute lange gefd|Iagen unb 
langfam gebaden. 

780. 93rot)iubbtng. 

KSür 6 $erfonctt.) 

8 rol^e ©ibotter werben mit 120 jf (12 dkg) feinem 
bur^gefiebten S^der V4 ©tunbe gut getrieben, 3itttt l^alb 
fo öiel, aW auf einen Meinen Äaffeelojfel gcfit, 3 geftofeene 
stellen, öon einer l^alben 3itrone bie ©c^ale, 60 g (6 dkg) 
geriebene«, burd^gefiebte« $au«brot, 1 fiiqueurgla« feiner 
aHum; alle« bie« wirb gut jufammengerfll^rt ; jule^t lommt 
ber ©(ä^nee öon ben 8 ßtwei^ baait. 9lKe« biefe« Wfet 



Digitized by 



Google 



263 



man in einer audgef^ntiexten ^otm jirla eine l^al&e 
6tunbe bacten. 



781. 8rot)lltbbing (anbete 9[tt). 

2)a3u: 140 g (14 dkg) f(aumtg abgetriebene Sutter, 
140 g (14 dkg) gefto^ene a»anbeln mit ©d^ale 140 g 
(14 dkg) fd^toarjed Srot in rotl^en SBein geioeiti^t, 
Simonef^ale, Bimt, Kletten, Buder, 7 S)otter gut gerül^rt, 
na^l^er @$nee Dom @itt)ei| l^injugegeben unb gebadFen. 

782. 3)i|ilomateiiyitbbiit0. 

(Bfftr 8 $erfotten.) 

170 g (17 dkg) Bncfer, 8 ßibotter »erben gut ge* 
trieben, fobann xoixb ein fefter @d^nee au8 8 (Simei^ ge^ 
maiS^t unb in bad ®an)e 150 ^ (15 dkg) SRel^I l^tnein« 
gemifd^t. S)er Seig toirb fobann in bret gotmen gegeben; 
1 Ztü l^ieoon n)irb mit @^oIoIabe unb 1 Seil mit SlHer« 
me0faft gefärbt unb aKed langfam gebadFen. 9tad§bem e9 
gut audgeÜl^U ift, mirb jeber Seil ber ä3reite nai^ in 
einige Seile gefd§nitten. 2in3toif(3^en toirb nad^ftel^enbe^fllle 
vorbereitet: ffllan mifd^t auf einem ScHer 140 g (lidkg) 
gellaubte ©ultoncn, 70 g (7 dkg) geftofeene fu|e SRanbeln, 
70 g (7 dkg) Bucfer, bie Mein gef(ä§nittcne ©(ä^ale öon 
1 Bitrone unb ein bi^d^en Bimt. ©obann toirb einegorm 
mit fetten au8gefd§miert^ mit 'Rapier belegt unb badfelbe 
ebenfalls mit getten auögefd^mtert. 9lm Sobcn ber gorm 
toirb aus gfrfld^ten eine beliebige Sigur (Stern 2C.) ge» 
mad^t. 2)arauf toirb ein Seit beg ^ubbingd nad^ bem an^ 
bem gegeben, inbem man in jebe ©d^id^te bie juoor be* 
reitete güHe orbnet. SHad^bem affeö frül^er SSorbereitete — 
Seig unb gflUe — in ber gorm fid^ beflnbet, fd^Wgt man 
in einen So|jf 6 ganje 6ier, gibt 1 ©eibel toei|en SBein, 
1 ©eibel 3Rara8quino baju, quirlt aUed red^t gut ab unb 
giegt ed über ben ^ubbing, ben man fobann eine l^albe 
©tunbe in S)unft badten W§t. 
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783. (Sitglif^er ^itbbiitg. 

SRan teiBe 140 g (14 dkg) fetten mit 2 Stern unb 
4 ©Ottern, Simonef(|aIe, 70 g (7 dkg) Weine, 70 jr (7 dfejr) 
großen Slojlnen, 70 g (7 dkg) gefc^nittenen SRanbeln, % 
Sitronat unb Suder fo t)iel al8 nötig ift. SRan gebe 4 
Semmel gerieben boju unb laffe alle0 in Skanpf (o(!^en. 
3u biefem ^ubbing gel^ört Sl^aubeou. 

784. üatßiftx ^bun^ubbing. 

(Sf&r 10 ^Motten.) 

140 g (14 dkg) Siinbmarl treibt man flaumig ab, 
12 rol^e eibotter, 140^ (14 dkg) Sucfer, 1 e|I5ffel Slum, 
no(|mal8 140 g^ (14 dkg) ober bIo| Mein gewürfelte« 
aiinbömarl, 6 aKunbfemmeln, bie, na^bem bie Slinbe ab^ 
gerieben, eingen)et<|t unb fobann gut audgebrfidft würben, 
70 g (7 dkg) (Sultanen, 70 g (7 dkg) ffieinbeeren. SHe« 
aQe« wirb V^ @tunbe gut unüJfii, sulejbt wirb ber @d§nee 
t)on 8 @iwei| lofe l^ineingerfil^rt. 2)a8 Sanje gibt man in 
eine audgef<|mierte ^orm unb lä^t e0 eine @tunbe in 2)un{t 
badFen. (ulit Sl^ubeau« ober jDbftDergug {ommt ed fobann 
jur Safcl. 

785. CrbS)ife^(aattoffeI«)^iibbing (miWi). 

(3für 10 ^erfonen.) 
210 g (21 dkg) geriebene, geIo(ä&te, lalte Kartoffeln, 
110 jf (11 dkg) »utter, 5 geloiä^te ßibotter, 70 a (1 dkg) 
Sultanen, 120 jr (12 dkg) 3ucfer, 40 g (4 dkg) gerie* 
bene« Sitronat, eine ^rife ©ala, 12 ro^e (Sibotter, Saft 
unb ©(ä^ale Don einer Sitrone, 4 geftofeene Kletten, 70 g 
(7 dkg) gebrfll^te unb geriebene ffi^e SRanbetn werben 
foIgenberma|en aubereitet: ©ie »utter unb ber Sutfer werben 
V4 ©tunbe gut oerrfll^rt, bann lommen bie ro^en @ibotter 
baau, bann bie geriebenen Karioffeln unb f(|lie|Iid^ bie 
übrigen Sutoten, bo(| werben bie gclod&ten ©ibotter a^öor 
buriä^ ein ©icb paff iert ; sule^ lommt ber fefte ®(|nee Don 
ben 12 @iwei| baau. @ine $orm wirb gut au8gef(!^miert 
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mit SemmelbtSfeln bereut unb boS ®on3e in 2)ttn^ eine 
Stuiibe itbaitn. 

786. Snmaiifif^er ^biag (vül^i%). 

man ticl^mc 40 a (4 dkg) feine« 3Re% 100 g 
(10 cZt;^) Budet, xfll^tebie« in guter aRiI<| auf berufen« 
platte 3U einet bWen SKaife, nefme 120 jr (12 dkg) gute 
»uttex baau, 70 g (7 d^) gepofenen «iBiuit, 70 g 
(7 dkg) Sultanen, 40 g (4 dkg) geriebenen S^tronat, 
e6enfot)ieIJIein gel^adte ^onteranjenjeltet^ 10 rol^e @ibotter, 
öon 8 ©itoeife ben feften ©(ä^nee, treibe alle« V4 ©tunbe 
gut ab, jule^t fommt ber @(3^nee, gebe ba« in eine au««" 
gef(|mierte «uflaufform unb lajfe e« eine ©tunbe langfam 
baden. 9Ran lann Sl^aubeau ober &bftgu| baju geben. 

787. ®rie«^]tbbittg. 

1 ©eibcl (V« ®i^ie« ttrtrb in a»iI(J^ gelod^t, in 
liefen l&eifeenSrei 28051 (28 dkg) »utter, 140 jf (14 d%) 
SRanbeln mit ein U)enig laltem äBaffer gefto|en, 140 <; 
(14 dkg) Sucfer, 3ittonenf(ä^aIe, ©ala, 6 ffiotter unb 8 
@ier gut l^ineingerfll^rt, ebenfo @(3^nee Dom Siioeig. 8lQe« , 
hca I(^e man baden. 

788. ®rie«)iitbbiug mit S^iofolabe (milchig). 

(afür 10 SerfottCÄ.) 

Va / ©rie« loirb mit 70 g (7 dkg) »utter in ÜRildJ 
re(3^t feft eingelöst, bann nimmt man ben ®rie« oon ber 
platte unb gibt ein ©tfidd^en äSaniüe, 140 g (14 dkg) 
Surfer, 140 g (14 dkg) ©d^ololabe, 3 bittere 3RanbeIn 
unb 12 @ibotter l^inein, unb rfil^rt bo« ©anje gel^örig 
bur<|, bi« berfelbe siemlid^ birf ift. Ku« ben 12 @iu)ei| 
ttnrb ein f^fter ©d^nee gema(ä§t, ber mit einem @emif^ 
öon 1 85(fel SKe^I unb 1 ßöffel burd&geflebte »eifee @em^ 
meftröfel beftreut toirb unb langfam unter bie ©rieömafle 
Derrül^rt toirb. (Sine gorm toirb mit fefter »utter au0* 
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gef(^tiitett, mit SRel^I be^öubt utib tottb fobatm Me @rie9* 
tnajfc in biefclbc gegeben unb 1 ©tunbe langfom baden 
gelaffen. 3u btefet ©petfe lann man Q^^mbecm geben, 
ejtta in ©andere. 

789. ^mUttanflml 

SKan nel^me 140 g (14 dkg) etngefottene ^imbeer, 
ebenfoDiel Buder, 3ittonenf(3^aIe, tül^rt e0 fel^r tange, t)on 
8 @in)eig ©dgnee niitb langfam eingexül^rt, bte ^otm au8« 
gefd^miect, gnt beftreut nnb bie ^affe ]^flbf<| ftif^ ge« 
baden. 

790. tartoffeMrabbing (mUiS^tg). 
(2füt 10 $erfimett.) 

200 g (20 dkg) »nttet toitb mit 14 tobe ©otter 
gnt abgetrieben, 210 g (21 dkg) feiner 3uder, öon einer 
lalben Simone bie feingel^adte ©(J^ale, eine $rife ©al), 
40 g ('i dkg) gebrfll^te geriebene ffl^e 3DllanbeIn, 600 g 
(60 dkg) geloi^te, geriebene lalte Äartoffeln, inUift ber 
fefte S^nee oon 10 ©itoeife bie gorm loirb mit Jöntter 
an8gef(ä§miert, mit ©emmclbröfeln auögeftrent, bie 5Dlaffe 
^ineingegeben, eine ©tnnbe im ©nnft in ber SRb^re baden 
gelaffen. golgenbermaßen toerben bie ©peifen im ffinnft ge» 
baden. SRan nimmt eine ÄafleroHe, ettoaö größer att bie 
gorm, »0 bie ÜRajfe barin ift, gibt V4 l Io(|enbe« SBaffer 
finein, ftettt bie gorm mit ber 3Raife in ba« SBaffer Ifin* 
ein, bedt eö mit einer ©türae an nnb fteHt e0 in bie 9ib|re, 
man mn^ baranf bebad^t fein, ba| ha^ äBaffer ni($t l^inanf 
anr gorm rei(3^t. 

791. SartoffeI:|iitbbitig (anbere 9lrt). 

SDHan lod^e einige fd^bnc ((Srbäpfel) Äortoffet, beiWnfig 
8 ©tfld, laffe fle abfül^Ien nnb reibe fle mit 140^ 
(14 dkg) IBntter ober Sitten, .gebe baau titoai in 9RiId| 
ober, tt)o Sitten l^inan lommt, bIo| ein 3Baffer gett)ei<|te 
©emmel, 5 ©otter, ein toenig ©ola, fiimonef(ä&aIe, etwaö 
»aniHe, 3uder unb ©emmelbröfeln. 8lHe8 baö toirb 
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eine Stttnbe getfll^rt, boau @(!^nee twti 5 (Stoetg uttb 
geboden. 

792. fttt^attieiuVuflatif* 

120 ^ (12 dkg) U)et<| gefod^te JSafianien koetbenDon 
ben &i^altn befreit unb paffiert mit 2 2)ottem unb 2 @^' 
Wffel öoff aufgelöflem 3«*« 8^ ^««^ aÄaffe angerfll^rt. 
hierauf loirb Don 160 ^ (16 dkg) Suder, 4 ganaenSiern 
unb 4 2)ottem eine ä3i0luitnia{fe angef(!^Iagen, snm Slb« 
Klivien gefteHt, fobonn na$ unb na(3^, alfo löffelmeife, ben 
ongerfll^rten ^aftonien jugefe^t, bamit gel^Srig Dermengt 
unb SaniSe mit eingerflirt. 

793. ^^tnm^ml 

Son 10 @iern gdbe man bie 2)otter in einen Zop^, 
baju 140 g (U dkg) geriebene SWanbeln, 175 g (17 V« dkg) 
Buder^ t)on 2 ©emmeln ®eriebene0/ oüeft bad n)irb fo 
lange getrieben, bid ed n)eig i^, bann koirb ber @(3^nee 
gemacht unb l^inein Derrfil^rt. 2)ie ^aifte ber SDila{fa toirb 
in eine audgefd^ierte unb audgebröfette ^orm gegeben, 
mit Äirf(]^en gefflDt unb mit ber übrigen 2Rajfe bebedt 
unb gebaden. 

794. 9Ranbet|iubbtng. 

3 ©Otter, 60 g (5 dkg) Suder, 60 g (5 dkg) gerie» 
bene SRanbcIn, Sütonenfiä^ale unb ©aft »erben gerfll^rt, 
bann Don 3 äBeifeln ber Sci^nee mit SRel^I unb hx^^tn 
@emmelbr5fel baju gegeben unb in einer au8gef(3^mterten 
gorm gcboden. 

795. a»anbel'«ttftettf (anbere «rt). 

200 g (20 dkg) gcbrül&te, getrodnete SKanbeln 
toerben gemol^Ien, baju 100 g (10 dkg) feiner Suder, 
10 rol^e @ibotter, @(3^ale Don Vs Simone, mie an^ ber 
@aft Don einer ganzen ^omtxan^e genommen. ^Ilc0 bad 
tt)irb eine l^albe @tunbe gut gerfil^rt, bie f^orm gut auh 
gef^miert unb audgebrdfelt. 9lu0 bem @itoei| loirb ®(3^nee 
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gemalt unb oon 8 Stangen gefto|ener Stdiutt mit einem 
^fUffel ^uber Detmengt auf ben @(!^nee gegeben. ®o 
butd^getfi'^rt laffe man aQed ba^ eine pte falbe @tunbe 
baden. @8 koitb fobonn mit (S§aubeau*) jur 2)afel 
gegeben. 

796. äRarltiitbbittg. 

50 g (5 dkg) 3RarI ttntb getrieben, fobann jirla 
20 g (2 dkg) SWanbcIn, 100 g (10 dkg) Sucfet, 6 ©otter, 

5 dkg Sittonat, Sittonenfd^ale unb ©aft, ©(ä^nee Don 

6 6iwei|, mit ©cmmelbröfel bcftreut. 

797. mtffVfUhbiH (mil(|ig). 

(gfftr 6 *erfoneu.) 

3n V« l ©(^metten »erben 8 6ier gef^lagen, 
4|e6IBffeI feines SRel^I, eine ^rife ©ata, «ttoaö Suder, 
beiläufig um 2 h (2 §)f.) gegeben; aHe0 bieö mirb gut 
obgequirlt, bie 6de einer reinen ©erüiette toirb in folteö 
äßajfer eingetaud§t, ba^ Slbgcquirlte l^ineingcgeben unb, lofe 
jugcbunben, läfet mon e8 in ©aljtoaffer ^irla 1 ©tunbe 
lod^en. ©obann toirb eS auf eine ©d^üffel gef(3^üttet, mit 
einem ftarlen 3tt>trn »erben fd^öne runbe ©d^eiben ge* 
fd^nitten, bie man mit in a3utter gerbfteten ©emmeftrö- 
fein beftreut; »enn eö nötig ift, gibt man no(| braun 
geröftete IButter ba}u. 

798. äße^l^nbbiitg. 

12 ©Otter, 100 g 10 (dijf) Suder, 120 flf (12 dkg) 
aSutter »erben flaumig abgetrieben, 1 ©eibel (V3 l) SDHel&l 
tt)irb in 1 ©eibel (Va ©d&metten abgeIo(ä§t, fobalb c3 
feft ift, aum 9lu3lfl]^.Ien gegeben, biefe ÜRe|lma|fe »irb 
mit bem SJorangel^enben unb mit 14 dkg SWanbeln, ein 
»enig ©alj, SBauiHe unb Sttronenfd)aIe abgetrieben, jule^t 

♦) An S^aubcou »irb 1 ©eibel totiitx SSein, 8 ®ottcr, V» 
fiifo (1 $Tunb) du(fer genommen, aüti bad wirb auf ber platte 
unter fortm&b^tnbem Outrten Qtloö^t 
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nritb @<l^ee Don 12 6fai>et| l^ugefflgt ^nb gebauten, 
baranf enttoebet Svdet gefheut ober mit @4ofoIabeaufgit| 
fiberjogen. 

799. 9to|i)nibbtig. 

aRon nel^e footel Sdffel Budec mib fotriel Sdffet 
9Ro]^n, ald man (Site baju Detwenbet, ferner Snnonefd^ale, 
3tmt unb 9leIIen. S)er 3«*« »trb [mit bem ©otter gut 
getrieben. 

800. 9totftn)mbbing. 

2)oiu: 140 ^ (14 dkg) 93utter. Sind ber einen 
j^dlfte merben mit ^ilfe t)on 3 (Siem unb aUel^I Koden 
gema($t, in ®d§metten eingelöst, bann au9gelfi]^lt, bann 
gebe man bie jioeite ^Slfte ber 93utter l^inein, 6 2)otter, 
@d§nee t)on bem @itoeig, ein menig SaniQeauder unb laffe 
fie bacfen. 

801. 9fatbel)mbbing. 
(9lad6 frana5flf(5er «rt SÖKI^ig.) 

(%tx 10 ^erfonen.) 

S[u8 V4 % SRel^l »erben feine 3hibeln gemaiä^t, 
70 g (7 dÄjr) aXe^l toirb mit V« l gnter SÄil^ gut abge* 
quirtt^ eine ^ajfcroffe wirb mit Sutter audgefd^miert unb ba§ 
9D&gequirIte l^ineingefdgflttet, bie 9bibeln baju gegeben unb 
jum geuer gefteHt, »0 cd ununterbrod^en gerührt toirb, 
bi0 ed anf&ngt toorm ju merben ; auf ber umarmen platte 
toerben fobann 140 g (14 dkg) gute öutter, 140 g 
(14 dkg) Swtfer, 70 g (7 dkg) gebrül^te unb geriebene 
ffl^e SRanbeln, bie ©d^alc öon % §)omcranje, unb na^ 
unb nad5 12 rol^e ©ibotter baju gegeben; aud§ lommt 
felbftöerftänbli^ eine ^rtfe ©ala. Slad^bem olled öcrrül^rt 
unb ber Seig re^t glatt ift, nimmt man e8 öom geuer, 
treibt eö bis t% lalt tft, fi^Iögt bann öon bem ©weil 
einen feften ©d^nee, unb oerrfll^rt il^n langfam in ber 
aRaffc. 6tnc gorm wirb gut mit 33utter au8gcfd§miert, bie 
abgetriebene ^ajfe gibt man l^tncin unb lägt fle langfam 
barfcn. ©ebadfen wirb eö mit 3SaniIIeaucfer beftreut. 
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802. jDIiftf^aitm ober Souffle. 

(fjür 6 *erfoiicti.) 

80 g (8 dkg) 8lptitofenmarmelabc, eben fodtcl fein« 
geflebter 3u(Ier toitb mit einem biliar eine l^albe ©tunbe 
getrieben, bann tt)ieber ein 6iIIar genommen unb nod^mott 
eine l^albe @tnnbe getrieben, je^t loirb avA 5 @iflar mi 
fefter ©d^nee gefd^Iagen, langfam Derrfll^rt mit ber abgc* 
triebenen SKormelabe. ^icranf nimmt man eine rnnbe 
Slnridötfi^üffel, legt eine Dblate auf ben SSoben berfelben, 
gibt bie Sröajfe bergartig barauf, beftccft eö ringöl^erum 
mit geftiftelten SWanbeln, gibt eö in bie [Röl^re, lä^t e3 
f(ä^5n golbgelb badfen unb gibt eö mit SSanittejuder beftreut 
jur Sofel. 

803. Dmelette*?lujla4 

SRan rfll^re ju 5 ©ibottcr 75 g {7% dkg) geriebenen 
Suder, 5 gefto^ene bittereSKanbcIn, ein menig gebrannteSDron* 
gentoajfer unb ein »enig ©olj. SHe ju ©d^nee gefiä&Iagenen 
©tt)ei| »erben baju gerfll^rt. S)ann tt)irb bie STOajfe auf 
eine Je nad^bem man cö Pcifd^ig ober milchig l&aben toiU, 
mit Letten ober Sutter auÖgef(|mierte ©^fljfel gcgojfen, 
in ben Dfen gef(ä^oben unb fobalb eö fteigt, fofort ju 
^if$ gegeben. 

804. ^abbing («uftoiif) tion Oiiarl ober föetpfe. 

(2f&T 8 $evfonen.) 

100 g (10 dkg) frif(!Jer Ääfe toirb gerieben, 80 g 
(8 dkg) feiner 3uder, 40 g (4 dkg) frif(!&e 33utter, 8 rol^e 
©ibotter, üon einer Sttrone ober ^omeranje ©d^ale unb 
©aft, fel^r menig ©alg. ^ed ba9 mirb eine l^albe ©tunbe 
getrieben, bann gibt man 40 g (4 dkg) geHaubte ©ul* 
tauen, ma^t t)on ben 8 @itt)ei| einen feften ©d^nee, gibt 
il^n in bie 3Dllaffe l^nein, unb nimmt 70 g (7 dkg) ge» 
ftoftencn »iÄftiit mit 40 g (4 dkg) SWel^I öermifjä^t, gibt 
biefeö auf ben ©(ä^nec, rfll^rt eö ganj langfom in bie SKoffe 
ein, fd|miert eine gorm mit Sutter, beftreut bie fjorm 
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dbenfall0 mit geflogenem Sdühixt unb gibt bie 9Raffe l^in^ 
ein, Iftgt e0 eine l^albe @tunbe in ber Stdl^re bur^badCen, 
ftfltst e0 auf eine ^nrid^tfd^fiffel, beftreut ed mit Vanille« 
ander, unb gibt H aU ^til\pM jur Siofel. @£tra in bie 
Sauciere 93aniIIen«@rem, n)el(^er fotgenbetmalen jubereitet 
toitb: V4 ^ S<|metten tt)irb mit 4 rol^e ©otter, 50 g (5 d%) 
Sucfet, 1 ©tfltfd&en »aniUe auf ber 3)Iatte gefteEt unb 
unauf]^dtli(!^ mte (Sl^aubeau gequirlt, bid e0 anfängt bid 
)u merben, gibt e0 in ber ©andere au £if(|e. SHefe 
Sauce barf ni(3^t bei jOl^em gener getoiS^t n)erben, fonft 
gerinnt jle. 

805. ^nbbtug m8 )oeIf$en MJ^tn. 

(gür 8 $erfonen.) 

5Kon Ho|jft bie Slfljfe auf unb »iegt 120 y {12 dkg) 
giflffe ab, fto^t fle in ben üRörfer fein, treibt fle mit 90 g 
(9 dkg) frifd^er Sutter ab, nimmt 120 jf (12 dkg) fein 
gepo^nen Suder, öon einer Sitrone bie feingel^adte ©d^ale, 
eine Sofel feine ©(ä^ololabe »trb gerieben, btefed mit 7 
©Otter gut öerrfll^rt, man mad^t fobann einen feften ©(ä^nee 
Oon 7 eitoei^, gibt il^n in bie abgerührte aJlajfe l^inein, 
gibt 70 g (7 dkg) gefto^enen SSiöIuit auf ben @(|nee unb 
rfll^rt ie^t aUed langfam bnriS^, fdgmiert eine f^orm mit 
93utter aud, beft&ubt fie mit 2Re]^I, gibt bie SKa^e l^inein 
unb läßt fle ebenfaHö eine ©tunbe in ®unft lod&en. 3^ 
biefcm §)ubbing lann man ©l^aubcau feroieren. 

806. 5Rci8»mbbittg (mild^ig). 
(??ar 6 ?}crfotteti.) 

3Ran Io(|t 130 jf (13 dkg) ffttü in Va l ßuter 
a»«^ toei(|, nimmt 80 g (8 dkg) öutter, 6 ©otter, 90 jr 
(9 dkg) 3uder, 1 Sßrife ©ata, öon Va Sitrone bie ©d§ale, 
aUed ba9 mirb mit 6 rollen Sottern gut abgetrieben, aule^t 
mit bem ©d^nee Don 6 (Sillar, f^miert eine ^rm mit 
SButter auö, beftreut fle mit ©emmelbröfel, gibt bie SWaffe 
l^nein, Iä|t eö beim gelinben fjeuer eine l^albe ©tunbe 
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badfcn, ftfltat cg auf eine «nrid^tfilfllfel, beftreut eö mit 
SaniQquder unb gibt ed ald SHtel^Ifpeife aur Safel. 

807. 5Rei8|>«bbiii9 (miliä^ig, anbete «tt). 

(gut 6 ^erfoncn.) 

Va % feiner 3iet0 »itb gut abgebtul^t, in laltcm 
SBaffer gemafd^en unb mit ^ilä) rotiäif iebo(3^ nid§t bflnn, 
fonbexn ganj feft gelod^t. 2Ran Iä|t benfelben lalt werben, 
70 g (7 dkg) gebrül^te unb gefto^cne ffl^e SRanbeln, 70 g 
(7 dkg) gebrfll^tc, IängH(| geftiftelte fJiftajien; 70 g (7 dkg) 
Sittonat Hein gcf^nttten^ in ber ©töße öon $itfelörner, 
140 g (14 dkg) fein gcfto^enen Sudfer, 40 g (4 d%) 
frif^e ä3utter, 10 rol^e (Sibotter n^etben eined na<| bem 
onbern mit bcn l^icr angeffll^rten ©atä^en gut öettfll^tt, fo* 
bann mitb t)on 6 @i)oei| feftet @(|nee langfam l^ineinge^ 
tfll^tt. 8luf einet 3[nri(ä&tf(|flffel toixb ber inatpifd^en ouB* 
geJül^Ite Sleiö fd^ön bergartig angerichtet unb ringöl^erum 
mit eingefottcnen 3Beid^fcIn unb geftiftelten aJlanbeln be* 
fketft, fo ba^ ein Ärana öon SBei^feln mit einem Ätana 
üon SRanbeln abmed^felt. hierauf lö^ man ed in ber 
Sflöl^re bei gelinbem geuer eine l^albe ©tunbe baden, unb 
beftreut ed gut mit ^aniOeauder. 

808. atei^liubbiltg (mil(!jig, anbere 3lrt). 

(3fftr 6 $crfonctt.) 

140 9 (14 dkg) 8teid loetben gebtfil^t, in laltem 
Sßaft'er getoaf^en unb in guter 3RiI(3^ mei(3^ geEo(3^t, bo(| 
fo, ba§ berfelbe reiä^t bidf ift, 70 g (7 dkg) SSutter toerben 
gut abgetrieben, ber geIo(|te SUeig, ferner 100 g (10 dkg} 
3ucfer, 8 rol^e eibotter unb um ca. 6 h (5 5ßf.) ajaniHe 
boau gegeben, unb aUeö V« ©tunbe gut abgetrieben^ fobann 
nerrfil^tt man unter biefe ^ajfe ben @<|nee t)on ben 
8 etwei^ red^t langfam, unb l&^t ben Auflauf Va ©tunbe 
in ber Sflbl^re baden. 3« biefem Sluflauf lann man 
€l^aubeau geben. 
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809. 64obIibe)iitbbiitg. 



280 g (28 dkg) ©d^ololabe U)itb geto(|t, in 2 @eibel 
(Vs ®<$tnetten bidf eingerfi^tt, Aber bie ^lo^t [teilen 
geloffen, bann nel^me man 12 2)otter unb 1 Sdffel t)on 
bet ®(3^oloIabe xei^i ob unb f daläge @d§nee Don 10 Stern, 
gebe nad^ Seiteben 3u(fer unb t)etfa]|te bamtt, tote mit 
iebem anbeten Sluflauf. 

810. @$oIolabe|ltlbbin8 (anbete 9(rt). 

Vi % flö"8 f^^K^^ ©d^otolabe wirb auf bie Dfen* 
platte gefteOt, VX%i tl^n jetfltelen, man mu^ iebo(!^ bie 
SÄaffe fotttt)ä]^tenb till^ten, fonft legt fle fl^ Ictd§t anö 
®efft| an. ^n eine @(3^üffel gibt man 160 ^ (16 dkg) 
feinen ^yxdtt^ 10 tol^e ©bottet, öon einet Sittone Saft 
unb @(]^ale, tteibt biefed ted^t gut db^ f(!^attet bann untet 
fottttäl^tenbcm [Rfll^ten bie ©^ololabe l^inein, tül^tt e8 
nod§ V4 ©tunbe gut ab, mad^t einen feften @d^nee, gibt 
il^n in bie SDHaffe, ftteut batflbet 4 ©d^eiben gefto|enen 
ixxAthüä^ mifd^t \t%i aUed gut butd^, gibt ed in eine gut 
au^gefd^miette ^otm unb lö^t ed ^4 ®tunben langfam 
badfen. SBeid^felgu^ ift fel^t gut ba}u. 

811. @tmmel)ittbbiitg. 

2für 6 ^erfottctt.) 

5 abgetiebene SRunbfemmeln u>etben in @d^metten 
eingeu)eid§t, unb nad^bem jle U)eid^ flnb, au9gebtfid(t, mit 
140 g (14 dkg) gutet ftifd^et IButtet abgetrieben, fobann 
n)etben 6 tol^e Sibottet na(| unb nad^ bamit t)ettfl]^tt, unb 
mit 70 g (7 dkg) füfee gebtü^te unb geftifteUe aHanbeln, 
70 g (7 dkg) nubelfdtmig gefd^nittenen Sittonat, 70 g 
<7 dkg) fein gefto|enen Suiet, 70 g (7 dkg) tein ge^ 
Haubte, getoafd^ene SSeinbeeten, jiDei @Bl3ffeI 9tum abge« 
trieben; jule^ fömmt bet ©d^nee t)on ben 6 (&xxotx^ baau. 
föne $otm nntb mit Suttet audgefd^miett, mit @emme(« 
btdfeln beftteut, bie 9)taffe l^inein gegeben, unb 1 ©tunbe 
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in 2)unft geBaden. 3u btefem ^ubbing tottb e^tra (Sl^aubeau 
gegeben. 

812. 3utt£)iubbutg. 

40 g (4 dkg) fein geriebene gefd^älte SKanbcIn 
toerben mit 1 6i, 6 ©ottem unb 30 g (3 dkg) Sutfet 
fiä^äumig gerfil^tt, baju werben 3tntt unb Sittonenfd^alc 
gegeben. 3um ©d^Iujfe »irb ber öon 4 ©imei^ gefdjiagene 
©§nee unb 40 g (4 dÄ^gr) fein geflebte »iöftiitbröfeln 
etngetül^tt. 

^81 3. Bttronatpnbbmg (mil(|tg). 

(Sür 63$crfoncn.) 

80 g (8 d%) frif(ä&e IButter »erben mit einem ganjen 
tollen @i gut abgetrieben^ 5 tol^e (Sibotter nad^ unb nad| 
l^ineingeriü^rt. 3)rei Heine SDHunbfemmeln, öon benen bie 
Stinbe abgerieben mürbe, werben gerieben, fein burd§geftebt 
unb mit ber obigen SRoffe öerrül^ct, unb mit 120flf (12 dkg) 
fein geflebten, 8 gebrfll^ten, geftiftelten füfecn SWanbeln eine 
l^Ibe @tunbe gut abgetrieben; jule^t lovxmi ber @d§nee 
öon ben 5 (5itt)ei| baju. Sie gorm mirb mit (lalter) Suttcr 
auögefd^miert, mit 3itronatbI&tter aufgelegt, mit reinem 
©d^reibpapier belegt, unb bann gie^t man bie 5!Ra|fe be«» 
l^utfam l^inein unb W§t fle Va Stunbe in ®unft lod^en, 
S)iefc 5Kel^lfpeife ift fe|r gut. 

814. 3itronen)iitbbing. 

an 2 3ittonen »erben 140 g (14 dkg) 3udfer -ab* 
gerieben, 8 ©otter, ©d^nee öon 8 eitt)ei|, Saft Don 
einer 3ttrone, um 10 h (7—8 ^f.) Siöluit auf ben @*nec 
gegeben. 
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Creme mh Ütonnelabe/) 

a) »tltt». 

815. t^ifeKgelee (aum gflllcti). 

S)ie ft))fel n)etbeii au euiem SDhid t)ettod^t, butd^ 
tfaicn Sei^^r pojficrt, au V« kg btcf« Slpfd gebe man 
V« *fl^ Sudfcr uttb Don 1 Simone @(ä^olc unb Saft boau, 
bonn loffc man bcn 2Ru« bei gelinbem %tutt toiä^en, bi« 
er bid geU)orben; l^iexauf nel^me man i^n Don ber platte 
unb laffe il^n audffll^Ien. 

816. »irnoi^Oelee. 

SRan f(3^dle gute Simen, f($neibe fle in &&dt, Io($e 
fie, mit SBaffet bebedt, toeic^, f^fltte fle auf @iebe, bamit 
ber 6aft rein ablaufe. 3u % l @aft »irb beiläuflfl V« ^ 
gel&uterter unb jum ^lug fle!o(3^ter Suder genommen, ber 
@aft l^inju gegoren unb bauon ®elee geto(|t. SRan lann 
benfelben mtt @o<|eniIIe färben. 

817. ^tÜtVbttxtn^^tltt. 

Steife ^eibelbeeren n)erben mit etmad äBaffer jer« 
lod^t, ber ©oft bur($ ein ©ieb in eine @(3^flffel geleitet, 
in 1 l fügt man iVs % B^der l^inju unb flebet beibe0 
)um Sreitlauf. 

818. ^imieer^^elee. 

^m preffe bie reifen Himbeeren au8 unb brfidfe fle 
burd^ ein Zni^. hierauf laffe man (Aber Vs % i^ Vs % 
®aft) geriebenen Suder auf gelinbem J^o^Ienfeuer toSrmen, 



^) SRarmelabe beißt bad Obfi, loenn tS bunblKifTtert iß, 
}. 8. Scibid (3obanntdbeeren) Don ben ftdment befreit; BfüHe 
bingegen beifit oad Obft rnelcM unpaffiert gefo(bt koirb, }.S.9ttbii» 
mit ben ftöntem, S3ei(bfe(r gattae ^oeeren, eingefodftte Bu>etf(b(^tu 
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iebo$ ni^t f^meljen, geBe boim ben @aft l^insu, loffe 
il^n flbct bcm gcucr untct fottoäl^rcnbcm Stfll^rcn fld^cn, 
Bid fid| an bet @ette ßatle Slafen jetgen. 9Ran giegt ben 
©aft bann, foBalb er etoaö lalt geworben ift, in ein 
@Iad, nad^bem er bartn gfinalidl erlaltet ift, Derfd^Iiege 
ntan e9 mit 93ad^dpapier unb Binbe mit bemfelBen ba9 
@Ia9 au. 

819. $trf(|^ont::®eIee. 

250 g (25 d%) Hein gerafpelteö ^irfd^l^orn »erben, 
nad^bem ed folange im Saffer gemaft^en toirb, Bid biefed 
fel^r Ilar ift, in 3 Z fflaff er flBer einem gelinben geuer ju 
@lelee gelod^t nnb, foBalb ed an einem fiö^el l^dngen Bleibt, 
in eine gut öerjinnte Pfanne l^eig filtriert, guter ©ein 
(Sftl&einwein), 120 flf (12 dkg) Surfer unb ettoaö Sttronen» 
fd^ale l^insugefflgt. hierauf mad^e man t)on 4 @il{ar @d§nee, 
rfll^re il^n in ba0 ®elee ein, lo^e bie0 2—3 SKinuten, 
gie|e ben @aft t)on 4 S^tronen |in)u unb laffe ed no$ 
2 Minuten lo^en. @oBaIb bad ®elee fd§5n jufammenge« 
laufen unb weig ift, fo filtriere man e0 burd^ einen ©eutel 
aud Sor^ent ober S^n^aneBoi in eine ^orjeüaufd^fiffel 
unb toieberl^ole biefe giltrierung, Bi0 e0 Ir^ftaHl^eK wirb, 
hierauf toirb ba0 ®elee in ©Wfer gegojfen. Sott e0 rot 
fein, forfll^reman $imBeer«®eIee barunter. S)a0 filtrieren 
bed $irf^]^om^®eIeed mug an einem re^t warmen Drte 
gefd^el^en. 

820. Aittenlä«. 

3Ran fd^SIe bie Jtitte unb giege Srunnenmaffer barauf, 
loffe fie toeit^ lod^en, l^ierauf giejge man bad Srunnenwaff er 
ab, pajfiere biefe SRajfe bur(| ein ^aarfleB, nel^me etmaö 
3itronenfaft, % kg ^xxdtx baju, laffe felBeö lodjien, pro^ 
Biere ed auf einem 2:eIIer unb, foBalb ed nid^t mel^r Hebt, 
ift ber itäfe fertig, ffiiefer wirb blo| a^^ Sterbe ber Sorten 
Derwenbet. 

821. ^Paitinen»®elee.] 

9Ran lod^t bie Pflaumen, na#em man fie entlernt 
l^at, fo lange, Bid fie l^inreid^enben @aft geboten l^aBen, 

IS* 
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nai^lftx toetben fie in SBetneffig, in totläftm 3u(fer auf^ 
gelöfl lontbe, gegeben unb unter f ottoftl^tenbem ^l^eben be0 
@d^med fo lange ind Sieben gebraut, bid bet @aft 
bie genflgenbe geftigleit etl^alten l^ot. 3u V« ^ ®<^* 
nimmt man in ber Sftegel 200 g (20 dkg) Surfer. 

822. f ]tttfd^®elee. 

»A ©eibel (etmaö fiber 'U Q *«nf4 V4 ®etbel 
(VnO Sßaifer, 35 flf (3V« dÄ^^) 3u(fer gut getoogen, ein 
wenig Stt^öuenf^ale, am fetten 3^*^^ abgerieben, »werben 
gut Dermifd^t unb V4 ®tunbe gelod^t. S)ur(| eine @ert)iette 
toirb l^ierauf bie SÄcfle paffiert unb in eine mit SÄanbelöI 
beftri^ene ^orm gegeben, ^m lann immer ein toenig t)on 
ber 9)tif4ung aufgießen, fle färben, in ber äJlitte mit Dbft 
ober Sadmerl öerjieren, unb fobalb fie geftanben ifi, toicber 
anbered barauf gießen, aber lalt 

823. ©^QtetteU'i^elee. 

Doju: 4 ©eibel (iVaO galten ©^metten, gebe baju 
120 g (12 dkg) 3u(fer, ein Studien aSanitte, loffe mit 
aBem bem 120 flf (12 dkg) gefd^älte unb fein gepo|eue 
SDHanbeln lod^en, fpruble aUed gut ob, fpanne ein reined 
Sud^ aber ein @efö|, feilte aUed jufammen bur(j^, giege ed 
in eine fd^öne gorm, lojfe fle auf einem falten Drt einige 
@tunben ftel^en, taud^e bie gorm in laued ffiaffer, beDor 
man fle ftür^t, ftfir^e fle bann unb gebe hk ©ulje pr 
Jafel. 

824. @(|ioIoIabe-'®eIee. 

2Ran lajfe 2 ©eibcl (7» l) guten ©d^metten, 4 %a^ 
feld^en geriebene ©^ololabc, eine ©d^ote aerfto^ener SaniHe, 
140 g (14 dkg) 3u(fer gut auf lotsen, feilte e0 bur(| ein 
rcineö Sieb unb mif(|e 3 rol^e ©otter, bie man jUDor mit 
etwas laltem ©d^metten abfprubelt, unb mifd^e e8 unter 
bie @<i^o!olabe. 
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825. SottiOe^^elee. 



9Ran gebe 3u 3 @eibel (1 2) guten S^tnetten ein 
©tädf Sucfet, ebenfo ein ©tfldfi^en geftoftene Sonitte unb 
laffe (died bei gelinbem $euer te$t gut lod^en. S)ann 
flftriere man ben ©aft bur(|, loffe il^n in eine gorm 
f[ie|en, fteKe biefe an einen lül^len Ott, biö bic ©ulae 
feft toitb. 

826. Büil\th®tltt. 

aRan poffiete hmäf ein @ieb 1 kg ffieid^fel, gebe 
baau 1 ©eibel (Va l) toten SBein, ein ©tfldfd^en 3imt unb 
% kg 3u(fer, ©aft unb S^ale Don einet ßinwne, ®e* 
laiin, t)on 1 &a>ti% ©d^nee unb laffe aSed bod einige 
SRinuten auflod^en. 9Ran filttiete bann ben ©aft but^, 
laffe il^n in eine fjotm ftie^en, ftette biefe an einen Milien 
Dtt, biö bie ©ulje feft roitb. 

827. 3itronett=®cIee* 

auf feinem Sftaffinabejudfet toetben 4 obeti^öStttonen 
getieben, ba0 ©etiebene toitb mit Surfet abgef^ät unb 
bet Bittonenfaft baau gepte^t. Slunmel^r tpetben 18—20 g 
(2 dkg) »eifee ©elatine mit V« ^ ^ei^cm SBaffet aufgeldft, 
baju tt)itb bet ©aft gegeben, biefen öetffl^e man mit feinem 
Sflaffinabeaurfet unb laffe ba^ ®anae auf ^ol^lenfeuet te^t 
bei| loetben. 2)anu laffe man bie f^Iüffigleit butd§ eine 
©etdette auf $otaeQanfd§aIen laufen unb an einem tfil^len 
Drt obet auf 6i0 a« ®det »etben. 

828. t))felfaft 

3u biefem ^mät f ^äle man »orftofct (SKifd^anöIet) 
obet anbete gute Spfel ab, teibe fle auf einem aUeibeifen, 
t)teffe ben ©aft au0 unb feilte il^n butci^ ein tpottened 
Su^. ©ann gebe man au 1 1 biefe0 ©afteg 280 g (28 dkg) 
in Meine ®iüät a^tfd^Iagenen Surfet, baau ein paat @e* 
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»fltjncHcn, ©tfld^en ^ixtd, btc ©^olc einet Sittone. 
SQIed bad tt)ttb gelinbe gelobt, fleißig getfil^rt unb ab« 
gefd^äumt. hierauf toitb ber Saft öom gcuet genom« 
tnen, etoad erlaltet, but(| ein @ieb in ^lafd^en gegoffen, 
bomit ba0 (Bttoüti jurfidCbleibt unb an einen Ifll^Ien Drt 
gebraut. 

829. ^tnt&eerfaft. 

3n 1 % gefponnencn Sudtt gebe man 1 kg faftigc 
gute ^imbeeten, laffe ed fo lange lod^en bid Buder unb 
J^imbeeten Dermengt flnb, gebe e0 in ein *J)ajfierjieb, 
peKe ein teine^ itbeneö ©eföfe unter bo§ ©ieb, bis 
oKe« gut but^gelaufen ift, fülle e0 in ©läfer ober 
f^Iafd^en, loffe ed bis )um nä^ften 2:ag fo ftel^en unb 
oerlorle fle bann feft, laffe fle an einen fül^len Drt auf* 
beioal^ren. 

830. ^imbeerfaft (anbere 3ttbereitung). 

©roge ©artenl^imbeeren laffe man auf ber platte 
unter beftänbigem SRfll^ren lo^en, brfldfe ben ©aft burd| 
ein ^aarfleb ober burd^ feine Seinloanb. 2)ann lo^e man 
auf V« % ©oft 380 g (38 dkg) Surfer aum ging, gie|e 
ben ©aft baju, laffe i|n bonn aum fd^toat^en gaben lodjien, 
fd^äume il^n fel^r rein ab. ©obalb ber ©aft lalt getoorben. 
fo toirb er in reine glaf^en gegeben. 

831. ^Imbcerfaft (gegoi^ren). 

3n einen l^ol^en irbenen Sopf gebe man gute gereifte 
Himbeeren l^inein, brüdfc fle mit einem Äod^löffel ein wenig 
jufammen, laffe biefelbcn 30 ©tunben auf ber Sonne ftel^en, 
bid fte ju gäl^ren beginnen, bann :paffiert man biefelben 
burd^d ^afflerfleb, fflUt ben ©aft in glafd^en, peOt jebe 
glafc^e auf ein ®efä| unb abermaW an bie ©onne, unb 
nad^bem fld^ am $alfe ber glafi^e eine ©d^auml^aubc 
bilbet, l^ebt man biefen ©d^aum l^erunter, gie|t, toenn bie 
glafci^c ttid^t ooU ift, ^imbeerfaft m^ unb lä|t il^n aber« 
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matt 3 %aQt auf bcr ©onnc ftcl^cn. SHcfcn ©oft feilet tnott 
but$ ein tetned Su^ in eine ^afferoUe, I&gt ed 5 SRinuten 
aufIo(|en, nimmt fo Diel Buder toie @aft, Ift|t il^n 
5 SWinutctt aufIo(|en, rfll^tt il^n mit einem teinen itod^^ 
Idffel gut butdl, lä^t il^n abtxmaU 3 SDHinuten auflohen, 
f^dumt il^n gut ob, gie|t il^n in Heine ®Iadfiafd^d^en unb 
l&it i1)n I)i9 3um nä(|ften 3:oge oudlfll^len, Detbinbet 
bann bie ^^lafd^en, betoal^tt fie auf einem Ifll^Ien £>tt gut 
ouf. 9Ran lonn ben ^imbeetfaft old @auce )u ^^bing^ 
Deru^enben. 

832. Sol^amn^beerfoft. 

Steife 3o]&anni§beeten jetbtflcfe man, laffe fle einige 
Sage ftel^en, ptejfe fle au8, fflKe ben ©aft in Stoffen, 
fteUe biefe einige Sage in bie @onne, bamit er l^eU tt)irb, 
fUttiere il^n bann. 3luf V^ kg Saft wirb V« kg Sucfer 

Seno'mmen, biefer aum großen ging gelobt, ber Saft 
ineingegoffen, einmal aufgelötet, gut abgef^äumt unb in 
ertoärmte glaf^cn gegeben, biefe feft gefd^Ioffen unb auf* 
beioal^rt. 

833. aroonlbeerfaft. 

SKan v^^ffc bie Sölaulbeeren an^ unb bel^anblc ben 
boraud gemonnenen ®aft loie ben S^l^annidbeerfaft. 

834. »ofenfoft 

SRan gebe in eine glaft^e mit weitem $alfe ober in 
ein ®Ia0 eine ©^id^tc SftofenbWtter, ftreue fein gefto^enen 
Surfer barauf, gebe barüber wieber eine S^i^te Sftofen- 
bWtter unb toieberl^ole biefeö SBerfal^ren, bi0 bit glaft^e 
ober bad ®Iad DoU ift, binbe fle mit 93Iafe gan) feft }u, 
fe^e fle ber Sonne au0. ©abur^ wirb ber Surfer f^meljen. 
3ia^ beil&uflg 14 Sagen ^jreffe man ben @aft burd^ eine 
©eröiette unb man wirb finben, ba§ berfelbe ©eft^marf 
unb ®eru^ ber 3tofen angenommen l^at. 
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c) ^ttmt. 
835. Qgier^Smne. 

aRan ttttü^xc V^ l ffl^ 9RtI$ mit 10 @ibottetit, 
ftettc flc mit ettoaö S^dtx unb ganjcm 3tnit auf0 
^er unb loffe fie unter forttoAl^renbem Stülpten lotsen. 
2)ann gebe man eine SRejfetfpt^e @al) l^inein unb rfll^te 
f^nell ben @d§nee bed @tn)ei|ed baxnntet. 2)ie @reme 
»itb in affietten mit ^udex unb Simt beflteut unb lalt 
geteid^t. 

836. etVbuxta^^nmt. 

aRan t>€ttüffxt 4 @ibottet mit BudCet unb einem l^albeu 
®lafe äßein, gebe bann I @eibel (Vs Q ^<>n xtü^t reifen 
Srbbeeren au0ge|)re^ten @aft l^inju unb rfil^re biefed aber 
gfeuer bid }um ^o^en ; l^ierauf rfil^re man ben @d§nee bed 
Sitt)ei^ed gut unter bie ^reme« 

837. ^imlttt'Htmt. 

70 g (7 dkg) SRanbeln, 1 ©eibel CU 2RanbeI* 
mild^, 4 eibotter, V4 ©eibel (1 ffieailiter) ^imbeerfaft unb 
35 g (3V2 dkg) 3u(fer werben aufammen gut obgefprubelt 
unb erft jum §euer geftellt, bis man bie Sufpeife anrietet, 
jebod^ nur einmal abgelöst. 

838. Saffee^&tme. 

17V2 g (174 dkg) Äaffee wirb in % ©eibel (7^ 1} 
»ofier obgeloi^t, auö 1 ©eibel (V3 t) SBaifer unb 70 g 
(7 dkg) SKanbeln wirb eine SWanbelmild^ gemacht, ber ob* 
gelod^te itaffee l^ineingegeben, mit 35 g (37« dkg) 3u(fer 
wirb biefed fo lange auf bem treuer gefprubelt, bid ed }u 
!od^en beginnt. 

839. äßonbe^^^reme. 

1 l mn^ wirb mit 100 g )((10 dkg) gefto|cnen 
aRanbeln, etwaö Hein gefd^nittencr SBanitte, 70 g (7 dky) 
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BudCer unb etmad obgettebenet Sittonenf^ale gelod^t, 
1 Söffet SKcl^I angctül^rt, l^tncingegebcn unb aufgeloht; 
l^ietauf quttlc man 7 — 8 ßtbottct flel^öttg huttSi, ftellebcn 
2:o))f Dom %entt unb tfil^re bie @tet ft^neU unb Dot^ 
fit^ttg but(|. Sann lottb bie @teme no^ gerfll^rt, bid fle 
etn)ad erlaltet ifl, bamit fle nt^t gerinne, ^e Sterne 
U)trb in ^[{ftetten angett^tet unb mit farbigen Budermanbeln 
belegt. 

840. äÄarmorierte ß^rcme* 

6 ßibottet toetben mit % l ffl^erSol^ne, etwa« ab-^ 
geriebener ^\ixtmtv]6ia\t, 70 g (7 dkg) 3udfer unb ettoa^ 
3imt öerrü|rt. S)iefe SKaffe ttjirb Aber geuer gefteKt, biö 
fie 3u lod^en beginnt, ha^ ju @($nee geft^Iagene (Sillar 
rfll^rt man leidet bur^. 2)ie @reme toirb in bie boju ht^ 
tHmmte Slfflette gegojfen, barüber V« 3:ajfe ^imbeer« ober 
roten Sol^anniöbeerfaft gef(|flttet, mit einem ]&5Ijernen 
©täbd^en langfam bur^gerfil^rt, fo bag bie SRaffe marmo:» 
riert loitb. hierauf [teile man fle auf einige äRinuten in 
einen l^eiften Dfcn unb bann aum ßrlaltcn. 

841. giut^ereme. 

a»an f^äle 80—100 g (8—10 dkg) ^afelnüffe, 
röfte fle unb reibe fle fein. 2Ran f^lage f obann V« ^ P^^« 
ffi^en äial^m, gebe etmad äSaniUe^Suder baju unb mif^e 
aUed bad nntereinanber. 

842. Drongett-Creme. 

aWau nel^me au 120 gr (12 dkg) Surfer 8 ©gelb, 
V4 l SBcin, 30 g (3 dkg) ^uber, Saft öon 3 Drangen, 
@aft öon einer Sittone unb baö Slbgeriebene einer Drange, 
aBe0 ha% wirb a^fammen abgelod^t unb 3 ®ierllar au 
fteifem ©^nee gefiä^lagen, barunter gerfll^rt. 

843. S^metteu^Sreme. 

1 ©eibel guter S^metten toirb mit 70 g (7 dkg) 
Surfer, etU)a8 SSaniDe unb 6 Sotter abgerül^rt, bann an0 
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$euet gefegt unb foxttoSfyxeni gefptubelt, bU bie SRoffe 
bidF ttritb. ^ietauf tt)ttb fle Dom gfeuer genommen unb nod( 
eine Seile gefptubelt. 

844. @4oteIiiben»Sreiiie. 

9Ran lod^e 1 @etbel CU S^te aRanbelmil^ mit 
120 9 (12 dkg) geriebener @d^oIoIabe nnb et»ad Suder, 
je nad^bem bie @$oIoIabe ffig iß. 2>ied loirb forttodl^renb 
gerfll^rt, bid bie @$oIoIabe lo^t; man tonn aud^, boroud« 
gefegt, ba^ man !eine Saninen*@d§oIoIabe nimmt, ein 
©tücf^en Vanille l^ineingeben. 2)ann rfll^re man 3 @ier, 
bad äßei^e 3U @$nee, gnt barunter, f^Iage ed auf bem 
^euer, bid ed aufloht, unb laffe ed bann erlalten. 

845. ä^troler Creme. 

3 @eibel (1 1) bid^ter @(|metten tt)irb mit einer @d^nee^ 
rute ju feftem f$aum gef(|Iagen, ber f^aum in 3 Zeile 
geteilt, ben erften laffe man meig unb gebe blog SudCer 
unb SaniHe l^inein, ben jtoeiten vermenge man mit 100 g 
(10 dkg) 3u(fer unb ebenfoöiel ^imbeerfaft, ber britte 
Seil tt3irb mit ftarlem fd^warjen Äaffee unb 3ucfer Der* 
mengt, ed mug fd^dn braun audfel^en. @obalb aUed über<> 
Ifll^lt ift, gebe man in eine fjorm auerft ben Äaffee, laffe 
il^n aud| geftel^en, bann ben roten ^aum barflber unb laffe 
iifn au4 gefte|en unb jule^t ben toei|en unb, toenn audd 
ber geftanben ift unb man il^n auftragen toill, fo fteUe 
man ed auf eine 9Rinute in l^eiged ffia^er. (@d lannnad^ 
bem Äaffee aufgetragen werben.) 

846. ISoniae Creme. 

120 flf (12 dkg) »eifere Slfiffc werben fein geflogen, 
boju für 10 h (8 ^f.) SSanitte, 140 g (14 dkg) Sucfer 
gegeben, unb in 4 ©ierfd^nce eingcrül^rt unb bamit bie 
Sorte gefüllt. 
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847. 3itrottett'S:reme mit Vkin. 

10 eibottcr wctbcn mit V» e^löffcl öoH feinem 
35tc^l, 170 ^ (17 dkg) Buder, ber abgeriebenen ©d^atc, 
bcm ®aft etner Sittone unb einer glafd^e SBein über 
$ener ftarl gerfll^rt bid anm ^o^en. Sie (Sreme loirb in 
®iafem gereid^t nnb mit $imbeers®elee ober fein ge« 
fd^obtem Stttonot Derjiert. 

d) SPtarinediHm 

848. ätifetäRarmelabe. 

@ute ^fel merben in Sd^eiben geft^nitten, mit etmoB 
Saffer gon) mei^ gelod^t nnb bur(| ein ^aarfleb getrieben, 
baau ein bem ©etoid^te il^red 9)tarled entfpred^enbed Slnan^ 
tum Bucfer jum ^lug getobt, barunter bad ^arl gerfil^rt 
unb unter beft&nbigem Sftfll^ren ret^t fteif gelod^t. ^ad^l^er 
füSe man ed in Süd^fen ober @Iäfer, binbe btefe, nad^« 
bem bie SRarmelabe ganj lalt geworben, feft ju unb be« 
»Klirre fle auf. 

849. a)iriIofett'9RarmeIabe. 

©anj reife Slprilofen »erben in jtoei ^älften gc» 
fd^nitten, entfernt unb hux^ ein ^aarfleb gerieben, baju 
ein bem ©etoid^te bed 9RarIed entf:pred^enbed £luantum 
Budter toirb ju fjlug gelobt, barunter baö 5BlarI gerül^rt 
unb unter beftänbigem Stilleren red^t fteif gelod^t. ^ad^l^er 
füUe man ed in 93fi(^fen ober @läfer, binbe biefe, nad^bem 
bie 9RarmeIabe gana lalt getoorben, feft au unb beioal^re 
fle auf. 

850. ^rbbeer-äRormelabe. 

®an3 reife @rbbeeren merben burd§ ein ^aarjteb ge« 
trieben, ein bem (Setoid^te bed 9RarIed entfpred^enbed jQuan« 
tum S^dtx barunter gerührt unb nad^l^er wie bei ber 
Äirfd^^SKarmelabe (^x. 669) berfal&rcn. 
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851. ®efaitte fmtxmtnu 

^omeranjen toerben audgel^l^It, ju iebet 9>ometon)e 
ba8 glcifd^ t)on ctnct Stttonenfd^alc, btcfcö auf 3«*« <** 
gerieben, oUed gut abgetrieben, ein loentg guten SBehted 
baju genommen, bie audgel^bl^Iten |>(mteran3en »Hebet bomit 
gefüllt unb ber S)c(fel wteber batauf gegeben. 

852. ^emif^te SRarmelabe. 

1 kg f(|tt)ar je itirft^en, 1 kg 9Kbi0 (Sol^anntlbeeren), 
1 kg SWattDen, 1 kg ©tai^elbeeten, V« kg ©d^toora^ 
Seeten, 1 kg äBeit^fel, 1 kg Himbeeren loetben geUHif^en 
unb öon tl^nen bic Äetner entfernt, legt fle fobann auf ein 
@ieb unb lä|t bad Dbft gut abttotfnen, ft^flttet aSed iu* 
fammen in ein reined ®efö|, ftettt biefe» jugebecft, bei 
fd^toad^em geuer, auf bie Öfen^^latte, e8 barf blo§ öfters 
bie jtajferolle l^in unb mieber ben^egt toerben. ^a^bem 
man bad eine @tunbe auf ber platte langfam l^at bünften 
laflen, bereitet man 2 kg feinen 3"*^^» fii^t V^ l SBaffer 
barauf unb lä|t ben Swdex fpinnen. S)er ^udtx mu§ ttjei| 
bleiben unb bid fein. S)ann gibt man baS £)bft l^inein, 
aber bie @auce, bie fi$ baDon gebilbet l^at, bleibt jurfld. 
S)iefe Sölarmelabe mu| unaufl^örlid^ gerfll^rt tperbcn unb 
ift in einer ©tunbe fettig. ÜJlan benü^t fette auf ffiallen, 
Siwanaen, au^ lann man SBud^teln bamit füllen. ®iefe 
fJüHe ift bie biöigfte unb an^ am toenigftcn mül^fam, fle 
juaubereiten* 

853. $agetottett»9latmelabe. 

9le^t reife Hagebutten entferne man, gebe fie in ein 
©efäft unb laffe fle barin, biöfleganj loeid^ flnb; jubiefem 
3tt)e(fe rül^re man fle 5fter um. hierauf reibe man fle 
bur^ ein ^aarfleb unb Derfal^re wie bei ber äpfetSKar* 
melabe (gir. 848). 

854. ^tmbeer^SRannelabe. 

3u 1 kg ^imbcer hxau^t man V« % B^dtx. Die 
Himbeeren fönnen gleid^ burd^paffiert toerben, monaci^ fle 
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in bcn fcft 8cfi)onnenen Suder flcgcbcti, unb auf einer 
]^et|en flotte unauf]^5rli($ fo lange gerül^ loerben, bt9 
bie SJlomtelabe btif genug tft. 2)te ^robe tptrb fo gemacht 
wie bei btn SRariHen. 



855. Strfid^aRamelabe. 

©anj reife ^irf^en toerben, nai^bem aud il^nen bie 
£erne entfernt tourben, unter fortmäl^renbem Stilleren, ol^ne 
äßaffer sujugie^en, ganj loeid^ gelobt, hierauf reibe man 
fie burd§ ein ^aorfleb, rfll^re ein bem ®en)i($te bed SRarled 
entfpred^enbe^ Quantum Buder barunter, laffe e0 bann 
auf bem gcuer unter forttoäl^rcnbem SRül^rcn, ba0 bei allen 
9RarmeIaben eine $au))tfad^e ift, einmal auflod^en, f^dume 
pe rein ab, ffiHe fle in ©löfcr ober Süd^fen unb binbe fle 
nad| bem @rlalten }u. 

856. mwtiätnmamtlaht 

3u jeber 3DllarmcIabc nimmt man gans rcife§ Dbft. 
3u aRaritteuöSKarmcIabe werben itho^ rol^e SÄaritten unb 
ba0 l^albe ®etoi^t Surfer öerwenbet, fo ba^ in 1 kg xo^tx 
aRariHen V« % Surfer gebrandet wirb. 2)ie SWaritten werben 
öbgcfd^ält, nad^bcm bie Äerne l^erauögenommen, werben bie 
SRariDen auf eine nii^t ju ]^ei|e platte eine ©tunbe ol^ne 
aSajfer ftel^en gelaffen, unb fobann burd|. ein ^aar^eb 
burd^pafflert. S)cr Surfer wirb auf nad^ftel^cnbc ärt ge« 
fponnen. SÄan ocrwenbet l^icau eine reine ÄafferoHe, ein 
trbeneö ift am beften, wenn ein eiferncö öerwenbet wirb, 
barf ba0fetbe nid^t abgcfprungen f ein. Sluf je V^ % Surfer 
gibt man V4 l aBaffer, unb Iä§t e0 fo lange Io(^cn, bi^ 
eine ^robe ijieöon, auf einen umgewenbeten Setter gegeben, 
ni^i mel^r l^erunterläuft. S)ie burt^pafflertcn SDHaritten 
werben in ben gut bur(ä§gefponnenen Surfer gegeben, unb 
öuf einem orbentliiä^en geuer fo lange buriJ^gcrül^rt, bi0 fle 
birf werben. i)ic ^robe, ob biefelben birf genug flnb, mai|t 
man, inbem man Don ben gelochten 9)taritten etwa0 auf 
einen umgelel^rten Setter gibt unb benfelben etwaö neigt; 
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umnn nt^ti l^etutiterUuft, iß bte aRotmelobe fertig; matt 
I&^t fie fobatiti lau iDetben, gibt fle in ein onbete^ 
itbenel @efä§, btnbet e0 ju unb betool^tt e« in einer ©peife« 
lommer auf. 

857. yf{rf{f4*9btrmeltke. 

(8an3 reife ^fitfl^e, na^bem man bie ^ant Don 
il^nen entfernt unb bie Jteme l^etaudgenommen 1^, toerben, 
mit Silber beßrent, fd^id^ttoeife gelegt unb bann 12 @tunben 
ober no$ I&nger an einem Ifil^Ien Drte {teilen gelaffen. 
Sann laffe man fle mit 3urfer, au 500 g (50 dkg) fjrfldjiten, 
500 g (50 dkg) SudCer, auflohen unb f^dume aufmerifam. 
ajon einigen Äernen lajfe man bie innere SKanbel in 
SBofler unb Swcfer lod^en unb mifdjie fle unter bie SKar* 
melabe, -nad^ben biefette burd§ ein feine« Sieb gerfil^rt ipt. 



r 



858. 9Hl6i9iiiameIabe. 



2)er Stibid toirb 3uerft Don ben ©tengeln unb Sl&tt^: 

I $ett befreit, bann einige aRinuten aufgelod^t, l^ierauf burd| 

1 ein @ieb ober £)rgantin qtpxe^i, Sooiel ber @aft miegt, 

; f oDiel 3uder nrtrb genommen, ber buri^geprefete ©aft »irb 

ol^ne Buder gelobt, bid er ettt)ad bider toirb. @d loirb 

il^m fobann ber geftofecne ober in ©tfldfe gel^adfte 3u(fer 

beigefügt. 3Ran Iä|t bad ©anje nur einigemal ouflod^en, 

toobur^ bie fd^öne f^rbe erjielt toirb. 

859. 9HU«K3ii]^antti«]leer^)@nI}. 

©^5ner gut gereifter SHibiö (Sol^anni^beeren) toirb 
Don ben ©tengeln befreit, audgetoaf^^n i^nb auf ein ©ieb 
gegeben, um ab3utro:pfen, bann toirb ber Stibid abgetoogen» 
ju jebem £iIo Siibid (3o§annidbeeren) nimmt man 2 A^ 
Suder. SRan gibt eine ©d§id|ite 8Mbi0, eine ©d^id^te feinen 
gefto^enen Suder in eine fteineme ÄajferoHe, ftcHt e0 auf 
bie Of enplattc, bedt e0 ju unb Iä|t eö unter öfterem 
©d^ütteln mit ber ÄajferoHe Va ©tunbe auf ber g>latte 
fkel^en. SBann fl(| ber kiiü mit bem Suder Derloi^t l^at, 
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nimmt man ed t)on ber platte unb pofflett ed f$neQ butd^d 
^aotfieb in eine reine ^offetoUe l^inein, fteEt ed bann 
tt>ieber auf bie platte, lä^t ed 10 SDHinuten lo^en unter 
unaufl^örlic^em S^äl^ren, fteHt ed bann in bie ^älte, unb 
toann e0 ganj lalt ift, ffiUt man ed in toeige ^orjeQan« 
tiegel, btnbet felbe feft )u unb lögt fle in reiner Suft 
fielen. S/iefe ©ulje ^äli jal^relang aud. Sßenn man ettpad 
Don ber ©ulje nimmt, fo toirb fie mit etmad lauem Sßaffer 
Derbünnt unb lann bann in ber Sauce ju aUen ÜRel^lfpeifen 
verarbeitet tt)erben. 

860. 9toftn'9RameIabe. 

SKan nel^me V4 kg SRofenbWtter, f^neibe bie ©pi^cn 
bat)on ab, laffe ein @Iad Srunnenn^affer lo^en, gebe bie 
Stofenblötter in bad lod^enbe äBaffer, rül^te fle mit einem 
neuen Sifll^rlöffel but^, loffe fle 5 SWinuten auflohen, gebe 
600 g (60 dkg) gefto|enen 3u(Jer baju, bann Iä|t man 
fle 15 aRinutcn lotä^en, gebe eine 5ßrife Äleefala l^incin, 
nel^me fle öom geuer, rül^re fle bi0 fle lalt werben, füHe 
fle, nad^bem fle flberlfil^It tft, in ©löfer, binbe fle gut ju 
unb l^ebe fle ju toeiterem ®ebrau($ auf. 2)iefe SRarmelabe 
tt)irb blo^ 5U feineren Sftcfereien ttxtotnhct 

861. S^tt\i^tn^(fflaumtut)^ümtlaht. 

SKan gibt S^^tf^^n, foöiel man brauet, in ein 
@efag, fd^flttet lod^enbed äBajfer barfiber, loenn bie $aut 
ber 3ttJetf^en jerfprungen ift, fo feilet man baö 3Baffer 
ab, probiert aber frül^er, ob fl(j^ bie @d^ale gut ab}te]()en 
läßt. 3n biefcm gaUe f^flttet man bie Swelf^cn auf ein 
Sieb, lä|t ba0 3Bajfer abtropfen, unb pafflert bie S^etf ^en 
mit einem SRül^rlöffel gut burdji, fo ba^ nur $aut unb 
Äbmer jurfldbleibcn. 3u 1 kg bur^pafPetter 3^ctf^en 
toirb Vj, kg 3u(fer öerloenbet. ©er 3ucfer toirb ge* 
fponnen, tote ju jebcr 5Blarmelabe, bann lommt bal ®urd^* 
pafflerte l^inein, lö|t ed fo lange lod^en, bi0 ed bie $robe 
befielet, hü eö nämlid^ nid^t 00m umgeftflrjten SeHer l^er» 
unterrinnt. S)ann lä|t man ed lalt toerben unb oerbinbet 
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e8 gut. ^an lonn biefe SRarmelabe im Sßtnter }u aHent 
bemenben. 



4Frfid)te elnjttlegen. 

862. Sintett ei]t)]tma(l^eti. 

S)aau öcttocnbc man reife, bo(^ icbenfaE0 grüne, 
fd^öne aJlndlateUerMmen. SHefelben »erben a6gef$&U. bie 
^älfte bed ©tengeld obgefd^mtten, bie anbere obgef^abt. 
©obalb bie« gefd^el^cn, lege man bie öirnen fofort in gfli^S* 
waifer, bamit jte ntd^t braun werben. 3n bem ^u^maffer, 
in ba0 man einige @tü(f(^en 2llaun gegeben l^at, blond^iere 
man bie Simen, unb fobalb fle ttjci(^ flnb, ni(|t §u 
toeit^, nel^mc man fle au§ bem ®cf ö§e l^erauö unb lege 
fie abcrmaW in frif^eö lalleö gluftwaffer, bi0 fic boHenb^ 
abgeWI^It Pub. 3lun lod^e man auf V^ kg aSirnen beiläufig 
375 g (37 % dkg) Suder bflnnföbig, f^fltte il^n auf bie unter* 
be§ in eine ©d^üff el gelegten 33irncn, bedP e jle mit einem Sogen 
Rapier ju unb lajfe pe bi0 jum anbcrcn 3:agen ftcl^en. 9lun 
laffe man ben ^ndex ablaufen, Io(^e il^n jum JBrcitlauf, 
gebe bie öimen l^inein, laffe fie »ieber 3—4 5Blinutcn 
lo^en unb l^ierauf über ?fta^t augebedft ftel^en. ®en fol« 
genben S^ag laffe man ben Sutfer »icber ablaufen, flebe 
i^n jur $erlc, gebe bie Sirncn l^inein, laffe fle einigemal 
aufCot^en, f^äume fle ab, gebe jte in eine ©(Rüffel unb 
lajfe fle U)ieber jugebedt ftel^en. S)ann laffe man ben Suder 
rein ablaufen, lod^e il^n aum glug, gebe bie S3irnen l^inein, 
laffe fle einmal auflot^en, fd^äumc fle obf laffe fie lalt 
»erben, füHe bie Sirnen in reine trodcne (Släfcr, gie^e 
ben Suder barüber, binbe fie au unb bewal^re fle auf. 

863. S)i«ift=Dbjit. 

Sum Dbft*@inIo$en nel^me man immer bad f^dnfte 
unb ni^t überreife Dbft. Seöor man an0 ©finften fd^reitet, 
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Italic man bereit fogenarmte ©unftflWfer unb et maß größer 
aU bte £)ffnuitg bed @(afed aud 9%tnb§blafe gefd^ntttene 
glecf^eti, bte man einige Seit lang in laltcm Gaffer lä^t 
unb bann xein audtoaf^t. hierauf fteUe man ein ^afferoUe 
onf bie ntd^t ju l^ei^e t)latte, laffe in bemfelben S^dPer in 
SBajfer anflöfen nnb bann lül^I werben, hierauf fülle man 
bod £)bft, baß man in S)unft lo^tn toill, mä)i oHju feft 
in bie @Wfer, t)on ben Äirf^en unb SBeid^feln f(ä^neibe mon 
entloeber bte @tiele gonj ab ober f^neibe fie blo| }u, giege 
batm in j[ebed @Iad t)on bem flbertül^Iten S^^^tttHiffeiv fo 
ha% ed ungeffil^r 5 2)e9tmeter t>on ber £)ffmtng, bemna($ 
bis p ben (Sladl^dlf en rei^t. hierauf fteUe man alle@läfer 
in eine mit loltem SJajf er gefüDteS ^ajf eroHe ober in einen Sopf , 
biefc bann auf bie platte, unb forge bafür, ba^ boö SSJaifer 
ft^neU ium Sieben lomnti 2>ad Obft laffe man ungeföl^r 
3 Minuten fo in S)unft, nel^e bann baß ®Iad and ber 
ÄafferoDe ober 2:o|)f unb t)erbinbe l^ierauf bie J&ffnung 
luftbi^t mit einem folgen öorertoäl^ntcn JRinbßblafenPedt. 
2)ie @läfer fteUe man l^ierauf in badfelbe Saffer unb 
laffe ^e folange barin, biß fle lalt flnb, f^fittle ein 
toenig mit bem ®lafe unb fleUe fle bann loeg. Senn 
bie Slafe fel^r gefpannt unb uaä) innen eingcbrüdt ift, 
fo ift baß ^tnIo($en gelungen, bal^er oerföume man nidSft, 
öfter uc^iVL^if^trif ob bei atten ©löfem bieß ber gaK ift. 
9ta^ bicfer 3lTt bcß ©unftfod&cnß plt ^^ baß ©unftobft 
3 Sal^e lang.: 



1^864. Srbfeif((|oten«S^att als ^npptmüm. 

2)ie (Srbfcnf^alen (©(i^oten), bie man fonft megtoirft, 
!od^e man mit äBaffer, bem man ein mentg lo^lenfauereß 
9tatron 3ufe|t, ani, fei^e baß ©anae burd§ ein %näi, lo^e 
baß abgefeil^te SBaffer mit Bwfö^ öon S^dti gana bi(f ein, 
unb man erl^ält ein ©jtralt, baß fl^ lange |ält unb Don 
bem ein Seelöffel ooH, einem Seiler mit glcifi^brfll^e ju^ 
gefe^, genfigt, le^terer ben ©ef^mad nad^ frif^en @d^oten 
)u erteUen. 
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865. (Efroote (Sebeni^rfel) ebonM^ei. 
SHe @frogiiii loerben, lebod^ ni^t nad^ bet Sdnge, 
m itm ^Alften gef^tiiiten, 8 Zage l^ut^ tdgli^ in et« 
neuetted Söffet gemeid^t, nod^l^et loei^ fie in nid^t oHju« 
hidt Sd^eiben gefd^niiten^ biefe üon ollen Moment befteit 
unb mfiffen »riebet in ^fd^e9 9Boffet lommen. ^ietouf 
loetben fle bteimol ftetd in ftifd^ent Söffet ungefäl^t Je 
eine l^e Stnnbe obgelod^t. 2)o9 Söffet nm| bie ^tft^te 
bedten nnb nod^ jiebem Sed^fel be9 Soffetd boB ®ef ftg au9< 
geioofd^en loetben« 9htn toitb Suclet gef^ionnen, entfpted^nb 
bet QM^e bet Srtnd^t ba9 &taA^t be9 Bndtetd bemeffen 
ob ). 9. 4, 5, 6 Sot, fo ba| bet gefponnene Sndet bie 
9tfld^te bectt, loeld^ nngef A^ 3 Stnnben botin longfont 
bd^en foQen. SKe gftfid^te ntüffen nod^ bem btitten Xb« 
to^en, beüot fie in ben gef))onnenen Sudtet lomnten, ge« 
nfigenb meid^ fein nnb leine Sittetleit entl^olten, fon^ 
mfi^en fie^nod^ ein t)iette9 SRoI Intje 3^ obgelod^t metben. 

866. &mntti Ohft hinfUu. 

2>ie geböttten grtfld^te torie: |[))fel, Sitnen, 3^^^^^ 
(^flonnten), in ]^|ent Söffet gemofd^en, toetben auf« 
gefd^nitten, bie tontmftid^igen toeggetootfen. SHe 93itnen 
tt)etben snetft l^alb got gelod^t, na^^tx toetben bie ^[pfel 
unb Stott^^tn in eine JtoffetoQe gelegt, ju biefen bie 
äSitnen geg^en. 2)en ^tfid^ten fe^t mon Söffet ju unb 
o0e9, tood bei ftifd^em Obft boton geton toitb, Ift|t e9 
lod^en, bi9 bie @auce bidtid^ uiitb unb foIl9 fie nod^ 
tfäffetig toOte, gie|t mon ettoo9 mit loenig Söffet folt 
oettül^tte9 aRefiljudet )um jObft unb Ift|t e9 fibet fd^tood^em 
geuet einige ÜÄinuten lod^en. Rül^ten botf mon bie gtfld^te 
nid^t, oIIenfoIl9 bie ßoffetoQe l^in unb l^et fd^toenfen. ßolt 
gelten fie ol9 ^ontpott unb toetben ol9 fold^ed mit Sudtet 
unb Sitnt beftteut. ^tht bet obgenonnten ®ottung ^tüd^te 
fonn füt fld^ gebflnjiet unb ol9 Äompott fetoiett toetben. 

867. (»xättt (grbfeiu 

S)ie iungen gtflnen ßtbfen U)etben in ein ®Io9 mit 
3ud[et eingelegt unb in einen bteiten Sopf geftettt, bonn 
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tottb SBalfct botauf gegoffen unb alleö jutn geucr gcftcHt 
unb nur ein toenig gebebt. 2)ad ®Ia9 toitb ]^etau9# 
genommen, n)ennba9 9Baffet Ifil^I gen)otben ift, mit9)ctpiet 
ithtäif mit einet S3Iafe nmbunben nnb an einem Ifil^Ien 
£)tt anfbetoa^xt. 

868. ®nrlett in Cfftg einjnlegett. 

SHe befte 3^it baju ift im September, bie mittel» 
gto|en @inlegegutfen n)etben gut abgemaf^en aufd Sieb 
gelegt unb gut obgettodnet, fobann nimmt man ein l^iU 
jemed ober itbened @effi|, gibt bie ®ut!en l^inein, begießt 
j^e gana fibetbecft mit tollem toei^en @ffig, Ifi^t fie 3 ober 
3 2:age Ifll^I [teilen, bann gie|t man ben @f|ig ab, fteKt 
il^n aufd $euet, gibt no^ etmad (Sfftg baju unb gie^t il^n 
{od^enb Aber bie ®utlen, Ifi|t felbe 5 2:age ftel^en, gie|t 
ben (Sfjig ab, fd^neibet eine B^i^^^I in bünne ©Reiben, 
f^artt eine @tange ^en, f^neibet bfinne ©Reiben bataud, 
nimmt einige SBeid^felblättet, ettt)a9 Sille, gibt üon biefet 
SRif^ung eine ©d^id^te auf ben Soben bed ©effi^ed, legt 
eine ®d^id^te (Surfen batauf, fftl^tt fo fort bid aQed oet« 
brandet ift, gie^t bann ben @fflg, toeU^tx nad^ 93ebatf ge# 
faljen ift. Aber bie ®ut!en, gibt jie^t einige ^feffetI5mer 
ba}u, binbet, nad^bem aUel flbetlül^It ift, ba9 @efä| gutsu 
unb fteHt e0 auf einen Milien Ort. 

869. ^imbettfaft mit ^ffig einfieben. 

Solan aertteibe 6 ©eibel ^imbeer in einem reinen 
34)pfc gut, gebe 6Va ©eibel CU «^t«« ffieinefflg unb 
IV« ©eibel SBaffer barauf, laffe e0 im ÄeKer jioeimal 
24 ©tunben ftel^en, bann burd^ ein gefpannteS Sud^ laufen, 
ol^ne jebod^ au brfldten; auf V« kg Sudter gebe man, bi« 
er ft)innt, 2 ©eibel öom Saft, laffe il^n einigemal au9- 
fieben, bann gebe man Sfid^er auf bie %la^(l^tn unb fteKe 
ben fo gewonnenen ^imbeerfaft in ben ÄeHer. 

870. 3fo^anni«beeren oI« 2>effert 

SKan to&^lt bie fd^bnften Sol^anni^beeren red^t frifd§ 
geppfidft. ^uf einen Seiler nel^me man je nad^ Sebarf 

19* 
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einige (Sitoei^, jctflopfe e8 mit einet @abel, auf einen 
jloeiten leHer lege man feinen bur^eflebten S^cf er, taud^e 
bie Sol^anniöbeeten erft in ©»eife, loffc e§ ättopfen unb 
baQiete e« f^neU in 3ucfet, ftelle e« toom3flli(]^ jur ©onne 
unb laffe c0 fo ttodPnen, gebe e0 auf eine Äonfeftf^üffel 
al« ©eifert aur lafel. 

871. Saßanieu einjumar^eti. 

3u biefem 3»«*« ntf^me man bie größten Äaftanien 
f^öle bie braune bidte Schale ab unb laffe bie £aftanien 
in flebenbem SBaffer, morin man mel^rere l^anböoll Ske^ 
gegeben l^at, bland^ieren, ha& Sßajfer j[ebod^ ntd^t locj^en. 
©obalb Pe toeid^ ftnb, toaö man crfennt, »enn fle fld^ leidet 
mit einer 9labcl burd^fted^en laffen, »erben fle t)om ^cuer 
»eggefteUt unb bie itodie bunne @d§ale rein baüon abge« 
sogen, in laued 993affer gelegt unb fobann in frifd^em cA« 
gelül^It ; toie fle ttneber trodfen flnb, gebe man fle in ge« 
läuterten (rein unb Mar gelod^ten) 3utfer*) unb laffe fle 
mit biefem auf bem geuer an^iel^en; bann gebe man ben 
@aft t)on einer ober meisteren 3ttronen, je nad^ ber ttn^al^l 
ber Äaftanien uub fteHe fle 24 ©tunben an einen trodtenen 
»armen £)rt. 9lad^bem nun ber 3udFer abgelaufen, laffe 
man il^n einige SRinuten !od^en, gie^il^n, fobalb er etmad 
erlaltet ift, über bie Äaftanien unb laffe fle biß ben anbern 
SKorgen an einem »armen Drte ftel^en. 

* 872. ftirbifft ftuiumac^tit. 

S)ie Äirbiffe »erben gefd^ölt, baS Snnere l^crauö* 
genommen, fle »erben fobann in Heine SBürfel gcfi^nitten, 
biefe in ein ©laß gegeben unb barüber SBeinefftg gegoffen. 
(Sinige ©tunben laffe man fle barin, fobann »irb ber3udEer 
geft)onnen. (3luf 1 kg Äitbiffc bered^net man IV« ?)funb 
840 g (84 dkg) 3udEer). ®ie SBürfel »erben auö bem 
SBeinefflg l^erau^genommen unb in ben gefpoimcnen 3udter 

*) dum Sod^en bed BucferS nel^me man lein barted S^rumten« 
»affer, fonbern reinc^ fjtuf« ober Sfleflenmaffer. 
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l^tneingcflebcn, boau etoaS 9leWcn, Stüdiä^cu 3tmt, ] 3ttronc 
mit ©d^olc in ©(Reiben gcfc^nittcn ol^nc Körner, 1 Stmibe 
läfet man bag allcö mttloiä^eu, fobann tücrbcn bic ffifitfel 
in ©läfcx gegeben unb auf btefe bet Suder gegoffen. 
(©ottte ber 3uder 3U bünn getoorben fein, fo laffc man 
il^n cinfo(|en, big er btder geiDOtben.) 

873. ^irfd^en einjttmad^eit. 

S)ie^rfd§en (ambeften baju geeignet flnb bie ©auet^* 
Krfd^en ober SScid^fcI) tDcrben auggelernt unb bann auf 
ein ©ieb gelegt, bamtt ber ©aft ablaufe, «hierauf it)erben 
fte gewogen unb bem ®mxä^ic entfpred^enb ebenfooiel 
Sudter genommen; biefer wirb geläutert unb jum ging 
gelod^t, bann bie Äirfd^eu l^ineingegeben, einigemal mit 
anfgeIo(3^t, gut abgefd^äumt, in eine ©(ä^üffel gegeben unb 
mit ^apiex augebccft bis jum anbern Sag fielen gelajfen. 
®en S^idex laffe man Ijierauf rein ablaufen, io^t x^n 
jum ftarfen ^lug, gebe bie Äirfd^en l^inein, laffe pe 
einigemal an^lo^en, fd&Sume fle gut ab unb, nad^bem fte 
lalt geworben, gebe man flc in ©läfer, binbe biefe 5U unb 
beroa|re fle auf. 

874. «irfdjen in Sffig/ 

9luf red^t gro^e, fteifd^ige unb fi^öne ^irfd(|en giege 
man fd^arfen SBeinefjlg, j[ebo(| fo, ba| biefer jle bebedft, 
laffe jle fo 24 ©tunben ftel^en, l^ierauf feilte man ben 
©ffig ab unb lege bie Äirfc^en auf ein %u^ jum älbtrocfnen. 
SBö^renbbem laffe man 280 g (28 dkg) Surfer in 3 ©eibel 
(1 ßfflg aufJoiJ^en, gie|e biefe glüfflgleit lauwarm über 
bie unterbefi in bie ©Iftfer gebrad|ten ^irfd^en unb, fobalb 
fle ganj falt geworben, fo öerbinbe man bie ©läfer feft 
unb öerwal^re fle. 

875. meine (S\H«axttn. 

kleine grüne @ur!en, etwa fo lang wie ber !leine 
ginger, aud^ etwas größer, werben gut gewafd^en unb mit 
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Sal) beftteut unb bleiben f o ftel^en bi9 3um anbeten Xage, 
IDO man fle gut abttoifnet nnb mit fo($enbem SBeineffig 
fibetgiefit nnb toeige |)feffet!brner l^inju gibt 2)ad (Sktnje 
toitb mit einet Stfitje angebecft nnb biefe mit einem 
f4tt)eten Stein bef$tt>etL 

876. Sttwü einbiegen. 

2>ie ^antl^fiupel n)etben (nt) t)om Stengel obge« 
fd^nitten, in 2 ^Uften geteilt nnb biefe am ßtoutf^netber 
gel^obelt. jißai^tenbbem loetben Raffet obet 93otti$e je 
na^ bet SRenge ibrant t)otbeteitet, bet Soben betfelben 
mit ftifdgen 9ltt|blättetn belegt, mit Sola, ßämmel nnb 
einigen SBa^l^oIbetbeeten befttent, barfibet eine ®d^i^te 
ßtant gelegt, anf biefe loiebet SoI) unb Rümmtl geftteut 
unb biefed SSetfal^ten fo lange loiebetl^olt, bid bad ®efft| 
t)oU ift. Sann n)itb ed mit aUet ^aft geftantpft, m^ 
nnb na^ loieber eine @$i(|te Rxant barauf gegeben, 
ebenfo »riebet @al3 unb Jtümmel geftteut, naqibem ed 
te^t f eft geftampf t ift, loitb e9 mit einem faubeten Sinnen« 
lupptn bebedft, batfibet ein ^laffenbed ^ett gegeben unb 
mit Steinen bef^ioett, einmal im SRonat na^efel^en, ab« 
gepult, bet Seinenlappen au9gett)afd^, loiebet batanf ge« 
fegt unb nrie ftül^et befd^mett* äBäte bad Jttaut ju tt>enig 
^Aff^fif f^ fi^^l^ ii^tt tn badfelbe äßaffet, in loel^ed ®a]^ 
aufgeI5ft tomie, j[ebo(| nie fo ütel, ba^ bad äBaffet ba0 
^taut bebedft. 

877. aRelonen einanma^en. 

9Ran nel^me jn Vs kg SRelonen 250 obet 380 g 
(25 obet 38 dkg) Sudet, laffe ben Sttdtet fpinnen, f^neibe 
bie SDtelonen in Seine äBütfel, laffe fle in bem fiebenben 
SudFet fo lange fteben, btd fie but^fl^tig flnb, nel^me 
ben Saft l^etaud unb laffe il^n loii^en, btd et fpinnt, ein 
tottdi gefto^ene Sielten, gie|e ben Saft batauf unb t)et« 
binbe bie ®lafet, in ttield^e bad (Ban^t gegeben toitb, gut 
mit 9)ap{et. 
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878. WMbtUtM ^M^müittu. 



SHe fBtitcbtUtttf Heine, im3uftanbe bet Steife fd^dne 
l^o^gelbe ^flautnen, mflffen jum @intna$en 1^ fein. 
Cobdb biefed Dotgenonnnen loetben foU, fte^e man fle 
einigental mit einet @obeI Ud anf ben ktxn, lege fie in 
ftif^ed 993a{fet nnb blan^iete fle. SBiefle n)ei$ finb, lege 
man fie in ftif(|e9 fBa^tt unb, n)enn fle batin obgeMl^tt, 
laffe man ed rein ablaufen, lege fle in eine @^fiffel nnb 
gief e geläuterten, !alten ä^iex (ettt)a9 mel^t ald ba9 ©emi^t 
bet aRirabeUen betragt) barauf nnb laffe fie jugebedft bis 
ben anbem Xag ftel^en. S>en Sucler laffe man ablaufen, 
flebe il^n auf unb gie^e il^n lieber lalt barflber; ben 
folgenben Sag (od^e man ben Suclet jum Sreitlauf unb 
gie|e iSjßx lau über bie aRirabeUen, ben uAd^ften Sag lod^e 
man ben Suder )um ftorlen fSf<^en, gebe bie aJlirabeSen 
l^nein, laffe fle einigemal auffod^en, fd^äume fie gut ab 
unb bemalte fle auf. 

879. mffe ebt^nltgen. 

Sigentlid^ finb 9lflffe fein ßontpott, fie merben mel^r 
pm Xuf^u^en ber Xorten ober Kompotte Derioenbei SßiE 
man nämli^ ^ontpote ffir eine grdgere Xafel anric^ten^ 
fo nimmt man aQe grarben jDb^, bamit ba0 iSontpott 
Sierlid^ ausfielet, }um Seifpiel: rote unb toti^t Sirnen, 
IBeid^fel, Hagebutten, fou)ie aud^ eingelegte Slflffe« 3e txtU 
farbiger eine @($fiffel J(ompott angeri(|tet loirb, befto 
fd^dner ift fie; ed genügt cUn nid^t, menn bie S|)eifen 
gut }ubereitet flnb, fie mflffen aud§ fd^ön uvib nett )tt 
Zifd§e fommen. — SoQen 9lflffe eingelegt loerben, fo 
^d^t man fie mit einer 9label unb mAffert fle, b. 1^. man 
gibt fle in Smnnenn)affer, tod^t^ tflglid^ burd^ 9 Sage 
burd^ frifd^ed äBaffer erfe^ »irb. $[m 9. Sag n^erben bie 
9lfiffe auf ein ®ieb gegeben, mobei man ba0 äBaffer ganj 
gut abtropfen U%i. Sinn toirb BudFer im gleid^en ®ttoxifyte 
ber 9lflffe tt)ie jur SRarmelabe oerf{)onnen unb Aber bie 
Slflffe gefd^fittet unb bad Sanje flber 9lad^t ftel^en gelaffen. 
2)en adelten Sag loirb ber Sudter abgegoffen, nod^mals 
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gefod^t uttb loiebet übet Me 9tflffe gegoffen. 2>en britten 
Sag tDtxbtn Suder uttb 9lfl{fe fo lange ge(o($t, bid ttum 
bte 9lflffe tnit einet ©tricfttobel gut butd^ftec^en lann, 
bann IA|t man bie 9lfiffe laÜ toerben; follte fobottn bet 
Surfet no^ fel^t fIflfPg fein, fo feilet man tl^n l^cruntet, 
Wftt il^n bidfer fod§en, unb fijüttct i^n fobann triebet übet 
bte 9lfl|fe. hierauf tocrbcn bie ?lfiffe, toenn fle gans lalt 
fnb, gut jugebunben unb auf ben^al^tt ; fle (&nnen jal^telang 
aufbetoal^rt tüerben unb bleiben immet gut. ?H 

880. 91ilffe (gtflne) elttjiuilät^ctt* ,«_ 

ajian nel^me am 24. obet 25. 3funi bie 5Rfiffe ton 
bem Saume, tueid^e fie in Stunnentoaffet. äBenn fle 9 Sage 
(man nel^me jeben Sag ftifd^e« SBaffet) gettieid^t l^aben, 
lod^t man fle in SBaffet, bid fle loeic^ flnb, man mug 
abet, fobalb fle ein ttienig lod^ett, bad äBaffer abgießen, 
fobann ftifd^ed geben unb totiitx foi^en loffen. S>ann 
lope man ba^ SBaffer; ttjenn eö nod^ bittet toäte, mu| 
man e0 fo lange abgießen, biö e^ nid^t mel^r bittet ift, 
bann beftedfe man bie9lflffe mit bitteten Steifen unbSintt, 
laffe auf 1% kg Slüffe 20 ßot 3udtet lod^en, bi3 et 
fpinnt, bann gebe man bie ^üffe l^inein unb laj^e ed lod^en, 
bi0 bie Slflffe bidF ttietben, bet Söcfet abet botf nut ein 
tDenig auffoc^en* 

^.881. $arabie8(i)ifel ober ^^omoten in 3)anpL 

^atabtedä))f el obet ®olbdpf el Heineret Gattung mel^t 
flad§ als tief eingefd^niten, biefe metben mit einem £ud|e 
geteinigt, jebet attf 4 Seile jetfd^nitten unb in ©Iftfet 
eingelegt, bann mit toei^em SDunftpapiet feft t)etbunben unb 
V« ©tunbe in S)unft gelod^t, beim ©ebtauc^e wie ftifdje 
bel^anbelt. 

882. $arabie«'t)ifel tu (Sfftg. 

3led§t l^attc, j[ebod& tcife §)arabieÖ5|[pfel »etben in 
ein ©efäfe, am beften in ein gtofeeö gläfetnefi gegeben, auf 
Pc 6fflg, ttjcld^cr wü ganjem ^feffet unb ©eioütanellen 
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geJod^t tt)utbe, l^ciß gegoffcn mth jum SrMteti ö^P^Ktf 
fobann wirb ba^ @Iaö ober ®efä| öctbunben unb auf^ 
Utoaf)xt. ©oMtc bet ßfflg auf btn ^arabtc0«^pfcln au 
tjctbctben anfcmöen, fo toirb er rein obgefril^t, mit ber 
Hälfte fTif(j§cn efpfl öctfci&ärft, fleIo(]§t unb talt üUt bie 
^arabie0^5^fel gegoff cn. 

883. ^flrfli^e in 3)itnj».| 

ajlan fd^neibet bie §)flrfld§e, na(]&bem man fic bünn 
ofigefd^ält l^at, in aiuei ^ölften, entfernt bcn Äern, fc^^Ud^tet 
fle fobann feft in bie ©löfet ein, gic^t re^t l^eißen ge^ 
löuterten Sucter barüber, öerbinbet bie ©läfcr mit Slafe 
ober ^ergamentpapier unb fteKt fte bi« aur ^S^t ber Slafe 
ober beö ^etgamentpapieteS in ein gro^eö @ef&§, ba0 mit 
laltem SBaffer gefüEt ift, bebedCt mit einem feud^ten Sud&e 
bie Ädpfe ber ©Wfer unb !od^t h<a @anae je nad§ bcm 
Snl^alt ber grüd^te 1 bi8 IV« Stunben. 

884. ^titfid^e iit Bnder tininma^tn. 

S)ie ^jirjld^e werben in Hälften gefd^nitten, au« 
il^nen bie Äerne entfernt, fobann gefc^Sft unb mit ge* 
fto^nem SudFer, beffett ©emid^t bem ber %tü(!^te entfpri^t, 
in einen Xopf gefd^id^tet unb augebetft, barin über SHad^ 
gelojfen. Siagö na^^er ttrfrb ber aufgeWfte Sttdfer, nad^ 
bem man bie grfld^tc au8 bemfclben l^erauögenommen, mit 
titoüi »affer gefod^t unb abgefd^öumt. S)ie ^^rjld§e Ift^ 
man l^ierauf einige SKinuten in bicfem ©irup fod^en, legt 
fle in ben Sopf jurfidf unb gie§t auf fle bie ina^ifd^en 
erlaltete fjlüffigleit. Sin bea nädjfifolgeuben Beiben Sagen 
tDithtxf)olt man bad Sluflod^en unb binbet bie X5pfe mit 
»lafe att* ,. 

885. ^flomneii (btaue reife) eittamiKi^eii. 

3u biefem Smät ne^me man fd^dn gro|e reife 
frifd^ unb etttmd fefte Pflaumen (^tod^äjitetOf fd^neibe Don 
ben Stengeln bie ?)u^en, fted^e öon allen ©eiten mit einer 
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9tobeI Sa^fx in bie f)fhutmeii, lege fle fai 9Iu|to(iff er, fe^ 
fte bomtt oufd gener nnb lo^e fte 1^ toetben. ®obaIb 
bod SBoffet )tt {od^en beginnt, l^ebe man ed ab, nel^nte bie 

r^ mit bem ® d^amnldffel bel^am l^etaud nnb leoe 
auf bad ©ieb. @obaIb fle tioUftftnbifi etlaltet fb&, 
otbne man fle in eine @^fl{fel nnb t>tx^afftt mit il^nen 
toie mit ben SHtabeaen. (@ie]^e 9lt. 878.) 

886. 9HM««9U[e. 

S)er 9tibid nntb t)on ben @tengeln obgepu^t, nnb 
»heb au 1 ^üo Stibid 1 J(iIo 3ucler genommen. SMe 9e« 
l^Inng ift U){e bei bet 9Bei$feIffi1Ie. Xu^ l^iet lann 
man Saft bat)on nel^men, nur mtt| man in benfelben mel^t 
Budtx geben, toM Slibid fel^t fauet ifl. 

887. 9Hugb]( (eigentL Beines daudes) dljim^ 

iVa kg teife SHinglol^ luetben mit einer 9tabel ge<» 
ftod^en nnb in einen Sopf ge^en; 1 ®eibel @ffig, Va ^ 
3u(fer, stellen, Biutt loirb gelod^t, ben @ffig gie|e man 
Aber bie Stinglol^ unb bedte fie mit f>apier ju nnb loffe 
fle 24 6tunben ftel^en^ bann gie|e man ben@fflg ab, lajfe 
il^n loieber lod^en unb fo oerfal^re man breimal bamU} 
falte fle nid^t genug tocxi^ mftren, fo laffe man fle auf« 
tt^oHen, nel^me fte mit einem Qöffel l^eraud unb loffe bie 
Sauce einlod^en. Slud^ $flrfl($e unb 3tt>etf($f en (Räumen) 
{bnnen fo eingemad^t loerben. 

888. 6((tDltQ»ie in (Effig. 

kleine Steinpilae in ^Slfte gefd^nitten ober Slötlinge 
totrben im fiebenben ®aIaU)affer 3—4 aXinuten aufgelod^, 
bann l^eraudgenommen unb in ein @efä| gegeben. ®obann 
gie|t man obgelod^ten l^eifeen Sffig mit Sleugetoflrj, f>feffer, 
Stellen barfiber, ia|t ed lalt loerbeu unb ba9 ®efft| niirb 
Sugebunben. SRan lann au(!^ bann mit ben Sd^ioftmmen 
S)unflglftfer fflHen, biefe muffen jebod^ bann mit ?ßerga« 
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tnentpapiet jugebunbeti unb nod^ 5 SOtinuten in 2)unfi 
MeiBen. 

889. @((iDSirtme etosnlegeit. 

kleine frtfd^e ^etrettpilae itht man in einen Xopf 
SBoffet, boju ein loenig ®al3 nnb ein totrda äßeinftein« 
fäure, bamit jie ni($t faner loerben; fobalb bad äSoffer 
lod^t, gebe man bie ®^n)amme l^inein nnb laffe felbe ein 
loenig anflod^en, nel^me fle bann l^erand, gebe fle in Keine 
(SUfer, n)a9 man anf einmal brandet, ba fle ge&ffnet neu 
betben. Sxa äßaffet, in toelt^em fle gelobt, la^e man falt 
loetben, giege ed fibex bie (S^loämme^ gdbe obenauf jet^ 
laffene audgefo^te 93utter, t)etbinbe bie ®iafer, ba feine 
Snft autteten foU, nnb laffe fle 5 SKinuten in 2)un[t lod^en. 

890. Sofftfgittltn. 

äßeic^e gefunbe mittelgroße @urlen loetben bajn Der« 
loenbet. SRan lege nun in einem Xo^fe ju ®runbe 2)iIIen« 
blattet nnb Seid^felbl&ttet, bdxauf eine Sd^id^te ®utlen, 
auf biefe n)iebet eine (B^ii^te 93iatter. SRan lod^e nun 
9runnentt)affet mit @alj unb laffe ed ausfüllten, bann 
gieße man bat)on auf bie @urlen foDiet, baß bad Saffer 
batübex gel^t. Obenauf lege man ein S3xettd^en befd^mett 
mit einem @tein unb fteKe bad ®efaß an einen lauen Ott. 
@obalb bet ©d^aum fl^ t)erliett unb eine n)eiße $aut fl$ 
bilbet, load in 8 — 10 Sagen erfolgt, bann nel^me man 
oben bie Glättet famt ber .0<^t ^ P^ ^^ SÖtett^en 
ab nnb lege ed loieber auf bie ®ut(en unb auf bol 
Stett^en einen Ileinen ®tein unb fteQe ba& ®efä| an 
einen Ifll^len Dtt. 

891. SSelf^e 9»i|fe eiusnlegeu. 

3u bet ^aifte bed SDHonated ^uni »werben bie gtünen 
9tflffe oom Saum genommen, mit einem teinen £u(| ganj 
lofe abgeioifd^t. Siann but($fti($t man lebe 9htß mit einet 
ftatlen ©tednabel unb legt bann bie 9lflffe in einen itbenen 
%opl gießt Saffet batfibet uub ftellt fle an einen lül^len 
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$Ia^. Biennal bed 2:aged toixb bad SBaffer gemed^felt, fo 
lä^ man fie 12 Siage ftel^en; nad^ btefer Seit fieUt man 
btc 3lü|fc mit bcm fflaflct aufö freuet, abct nid^t in bcm* 
fclben ©efäfer too flc gctocid^t waren, Iä|t flc 5 SRinuten 
auflod^cn, gibt flc bann in0 latte SBaffcr, f^flttct fic fobann 
auf0 ^a))tetfteb, Ift^t alled SBoffet ablaufen, ttotfnet fobann 
btc 3lüffe mit einem reinen Znd^ ab. QfünrA auf 1 kg 
9iil|fe 1 % Surfer, löftt bie 3Wlffe im gefponnenen Surfet 
3 SKinutcn auflohen, gibt flc fobann öom 5euer; nad§ 
3 Sagen nimmt man bie bluffe au§ bcm Surfer l^erauö, 
löfet ben Surfer abermal« fpinncn, gibt bie 9lfl|fe l^inein 
unb Ift^t fie 5 9Rinuten aufCod^en; ben anberen Sog bo^ 
felbe aSetfal^rcn. Sollte ber Surfer nod^ flflflitg fein, fo 
fd^üttct man bie Slfljfe auf« Sieb, lä§t ben Surfer ab=^ 
trot)fen unb fpinnt il^n abermaW. 3ft ber Surfer nid^t 
mcl^t ftüfjig, gibt man bie SUfiffe in ein reineö S)unftgla«, 
fd&üttct ben gefponncncn Surfer, uad^bcm er ein menig 
flbcrlül^tt ift, über bie 9lüffe, bod^ fo, bafe ber Surfer über 
bie 3lüffe gelten mu|, W|t fclbc einen 3:ag Dcrfül^len, Der* 
binbet fie bann gut unb fteHt fte auf einen Ifll^Icn Drt. 

892. S3eid)fe( cinjnmad^en. 

@ett)5^nlid| »itb auf je ein Dunftglaö 140 g (14 dkg) 
Surfer geregnet 2Ran Iö|t ben Surfer fo fpinnen, ba| 
er nid^t ju toöfferig, aber aud| nid|t au birf ift. ?luf je 
1 kg jum (Spinnen öerlocnbeten Surfer wirb 1 l SBaffer 
gegoffen. äBÄl^renb ber gefponnene Surfer auölfil^ft, fußt 
man ba« £)bft tu bie @(äfer. 2>ie le^teren mtlffen felbft^ 
oerftänblid^ ganj rein fein; ba« Dbft barf ntd^t überreif 
fein, ba auf ©unftobft nur ^artcö, nid§t ausgereifte« Dbft 
oerwcnbet wirb. Suerft wirb baS Dbft bland^icrt, b. 1^. 
man gibt ba« rein überflaubte Dbft in eine ^afferotte, 
fd^üttet Srunnenwaffer barflbcr, unb lä^t c« auf ber ^(atte 
fo lange ftel^en, bi« man ba« Dbft ]^erau«ne]^men {ann, 
ol^ne fld^ ju t^erbrennen. S)ann wirb e« in ^l^^fd^^u ein« 
gefüat. £)ie« gefd^iel^ folgenberma|en : SRan gibt fo otel 
Dbft in bie glafdgen, bi« biefelben gau) ooQ finb, ftürat 
bie glafd^en auf ein reine« 2:ud^, bamit ba« SBaffer ob* 
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löuft. ©tnb aHc %la^^cn flcfüBt, fo flopft man mit jcbct 
glafd^c auf ein tcd^t bidf aufammcngelcgtc^ %n^, jcbod^ 
bcl^utfam, bamit bie glaf^c nid^t acxbrod^cn mixb, fo lange, 
bi0 baö JDbft fid^ jufammenfc^t. ©obann ftellt man bie 
^lofd^en in eine reine ÄafferoUe, feilet ben SucEer butd^ 
ein tcineö %uä)f unb ffiKt bie glafd^en bamit an, toobei 
man ba5 Dbft in ber glafd^c ted^t öorfld^tig jufammen«^ 
brüdft, unb fo lange nod^ £)bft in bie glafi^e anfüllt, aU 
leexex fRanm ift, iebod^ mu§ ber Surfer Aber baö £)bft 
gelten. 3um Subinben oermenbct man geiDöl^nlid^ reine 
3l4nb0blafen, biefelben werben frül^er in falteö SBajfer ein* 
geloeid^t, unb nad^bem fte ertoetd^t flnb, red^t fauber abge« 
ipafd^en. 9lud^ »irb Rapier aum SSerbinben oertoenbet, 
bod^ toirb bel^auptet, bafe bag Dbft ftd§ beffer l^ölt, wenn 
e0 mit 33Iafen gcbunben ift. S^benfaHö mflffen jebod^ bie 
©läfcr fcft oerbunbeu werbeiu ©obann werben fle in einen 
%op^ gefteQt ; bamit biefelben nid^t jerbred^en, wirb awif dl^en 
bie einjelnen ©läfer $eu gegeben, ©obann wirb in ben 
24)pf SBaffcr gegoffen, biö bie ©Wfer beiläufig jur Hälfte 
im SBBajfer ftel^en. 3n bicfem Suftanbe wirb ba0 JDbft 
20 gjlinuten gefoc^t. ©obalb ba3 Dbft oerffll^tt ift, wirb 
e0 an einem falten Drtc aufbewal^rt. 

893. fßtmtimtit. 

3u 1 kg au8ge]^5]^tteu SBeicftfeln brandet man 1 kg 
3udfer. 3n ben ebenfalls gut burd^gefponnenen Sudfer gibt 
man bie auögel^Bl^Iten SBeid&feln unb lä^t fle bann nid^t 
gar ju lang fod^en. 5Jlad^bem bie SBeid^feln ca. V« ©tunbe 
gelobt l^oben, fann man etwaö ©aft baoon wegnehmen unb 
}u einer ^tpoxattn ©auce oerwcnben; nur mu§ man ju 
berfelbcn wieber ctwaS ^ndtx geben unb bamit oerfod^n 
laffen. SMe SBeid^feln fctbft muffen pbfd§ gana bleiben 
unb bürfen nic^t aetrü^rt werben, ©ie werben meiftenfi 
au ßinaertorten oerwenbet, auc^ tropfen werben mit 
Seid^fel gefüat. 9Benn biefelben gut gelod^t flnb, 
!ann man fle jlal^relang aufbewal^ren unb fd^medFen fle 
immer gut. 
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894. Bttronat ober SHtxtuttt^itüt Utittu dojititail^ett.*) 

SHe &ifydt üon großen ftif^en Bttronen fd^netbe 
man in 4 Seile, »ä|fere jle mel&tete ©tnnben long in oft 
ftifd^ ffiojf et, bann lod^ man bie @<|ale n)ei^, lege fie 
in lolted äBaffet, ttocfne fie mit einem Zud^, gd6e ^e in 
gelSutetten Buder, nnb laffe fie in bemf eI6en f olange f o^en, 
W flebidf ift. SXxm n)etben bie 6^aten auf bem Sältdi 
im }Dfen getrocfnet 



XVIL iBottl)0ttB, 3elU «tili fiberfttAertes. 

895. (Ei^3eltl. 

heftet Sd^nee t)on 2 @tllat n)trb mit 120 ^ (12 dkg) 
Bndet 1 Stunbe gut gerfil^tt, bann 120 g (12 dkg) ge^ 
fto^ene SRanbeln, 70 g (7 (2%) Bitronat baau gerfll^tt, 
bann fd^neibe man au9 Oblaten fingerlange unb jiDei 
Ringer breite Streifen, ftreid§e ben Zeig barauf unb badfe 
bie Beltl in einem Milien Ofen. 

896. Srbbeerfyeife. 

©aau: @aft t)on 2 ©eibel ©rbbeeren, 120 g (12 dkg) 
Budter, @d^nee t)on 6 Qitotx% @aft üon einer l^alben 
Simone. 

897. ®et9ftete aRonbeln. 

9la($ Selieben n)erben 9)lanbeln gefd^ftlt, in laltem 
Sßaffer fauber auBgeloafd^en, bann in eine ßafferoKe ge« 
geben, tangfam ger&ftet unb oft gerül^rt. ^e 9RanbeIn 
»werben mit Satjmaffer befpri^t. 



*) 8etm &imaiim ad^U mau barauf, hai *bie Srftd^ in 
ben ®tafem ndt 3n(!er DdEig bebecft fein mftfTen. 
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898. (ie»iir))eltelii. 



ÜÄott ma^c au« 140 g (14 dkg) »uttet, 140 g 
(14 dkg) fein flcMenem Sutfet, 220 g (22 dkg) aRel^I, 
6 A (5 |)f.) «cHen, 6 ä (5 ^f.) 3imt unb einem ® 
ehteti Zeig, treibe il^n ein mejfettficfenUif anf, f^neibe 
nad^ Selieben ©tüdd^en unb loffe jie longfam bacfen. 

899. fttffee»3)onaon. 

70 g (7 (2^) gental^Iener j(affee U)itb gelobt unb 
langfam übet ben 3udFet gegoffen, bet im äStud^ptobe ge« 
lod^t nnrb. 

900. mffe — bie Äerne* 

älud 70 ^ (7 (2A^) gef^älten unb geriebenen ^(ta* 
beln, 70 g (7 rffaf) 3u(fet mit »aniHe mit ein »enig ©• 
»eil loirb ein Xeig gemacht. 

901. SWlffe — bie Scalen* 

70 g (7 dÄy) geriebene Sölonbeln (mit ©dualen), 
120 g (12 dJcg) Suder mtt SaniUe, 2 Zafel ©d^ololobe 
tt)erben mit ein tt)enig (Sitoeig ongemad^t. 9lu9 bem Zeig 
»werben Keine ^ügel^en geformt, bie man in bie mit 
3u(fer leidet eingeftreute ^orm legt, eingerüdt, nad^l^er be«» 
{treidle mon bie ©dualen mit ein n)enig @iiDei|, lege bie 
ßerne barauf unb laffe bie 9lflffe trocfnen. 

902. f anlmter 3eItL 

120 g (12 dkg) 3u(fer, 120 g (12 dAjjf) SJlel^I, 
1 fiaffel 3itnt, 12 giellen, Mar gel^acfte 3itronen* unb 
$omeran)enf($aIe tt)erben auf einem Brett mit 9RaIaga«! 
tt)ein 3U einen Zeig gemad^t, ber nid^t meid^ fein barf; er 
»irb meif errücf enbicf ou^gewollt, in 2 ginger breite Streifen 
unb and biefen ©d^iffel gef($nitten, in iebed ©d^iffel lege 
man V^ gef($mellte ailanbel, bad 93U(| loirb mit äBa($d 
beftri($en, bie ©d^iff et mit 3u(f erioaffer bene^t unb im £)f en 
getrocfnet. 
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903. ^ffermi«3^BettI. 

man treibe 4 ßot = 70 jf (7 dkg) S^dtx, % <Simetft, 
3 Stopfen ^feffcnninabl gut ab, lafle bie SRaffe bur^ eme 
9)a))terbflte tropfen unb in einer lanttHinnen Stöl^re baden. 

904. $fir{i(^ii«. 

SWan toäl^It l^icju bie gelben Quitten^^firfldle, loeld^e 
gut reif fein muffen, man fpaltet fte, toenn pe xotiä^ finb, 
paffiert man fic burd^ bafi ^aarfteb^ flnb fle aber l^art, 
bonn loijt man fie einige Slugenblicfe in SBaffer. — Sluf 
560 g (56 dkg) g)firfl^e lommt V^ kg Sudfer, ber in 
einem (Sinflebebedfen mit V« ©eibel 2Baffer fo lang gelod^t 
ttnrb, biß efi fi(| fpinnt unb im Äod^en gro|e Olafen »irft, 
bann rill^re man bie $flrfi(j^e, oon benen man beti ®aft 
gut ablaufen lögt, l^inetn unb (äffe fie auf ^ol^Ienfeuer 
unter beftönbigem älfll^ren feft einCocJ^en, bann laÜ merben. 
9Ran mad^e bann (leine kugeln in ber @röBe eined l^alben 
@ied, lege fie auf ein mit Sudfer bid^t beftreuted toeiged 
Rapier, beftreut eö bid^t mit feinem ^näcx unb laffe fle 
meistere Siage an einem trodFenen umarmen Drte ftel^en; 
brüdte fie bann breit, beftreue fie toieber mit Sucler unb 
tDtna fle fd^on trocCen geu^orben, toalft man fle mit einem 
©aller töglid^ ettoafi bünner, beftreue fle immer »ieber 
mit feinem 3wcfcr, bi0 bie @d§eiben in ber Gk5|e einer 
Oblate flnb, flnb fle fo fein unb trodfen, lege man fle in 
eine ©^^d^tel, beftreut fle mit Sudter unb beioal^rt fle an 
einem trodfenen Ort. 

905. $omeratt}ett Irmbiert 

SRan fd^ölt bie ?)omeranaeu (Drangen) fein ab, ger« 
legt fle, ol^ne bie ^aut ju beriefen, in einaclne Seile unb 
taud^t fle in oellärten l^eigen 3uder«@irup. Slod^^er laffe 
man fle auf Ölpapier erlalten. 

906. @(^o{olabett«93imbon. 

70 g (7 dkg) ©d^ololabe »erben in eine Saffe 
äBajfer aufgelöft unb ju bem biö jum ftarfen §1^0 fl^* 
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lo^en 3nclet aegoffen. !6orfU^ ift babei am ^Ia|e, toeff 
ber Stulec ftotf ^eigt, fobalb bie @(|oIoIabe boau lontmi 

907. Übtrsititeile Ihrßaitint. 

aXon brate bie j^aftantett, fo ba| fie fi<| f<|aien 
laffen^ bann Io<|e man 210 g (21 äA^) 3u(Iet mit Va Söffe 
SBaffet, bi9 et bid toitb, motanf eine Aaftanie naiSi ber 
anbem l^eingetaud^t unb anf einen @tein anm Xbtrodhten 
gegeben toirb. 

908. ftbeijniterte Vtonbeltt. 

V« ^ ^udtx lajfe man mit Ve ^ äßajfer gut loS^vxi 
750 jT (75 dkg) SDlanbeln toerben boju gegeben, bis eS 
fiebrig ttnrb, bann U)irb 250 g (25 (2A^) Kare @tSrle l^in« 
eingerfll^rt, auf grobem Sucher audgef<|flttet, untereinanber 
gerfil^rt nnb getrodnet. 

909. ftbetpdette 0nmgtnf4ialen. 

@$öne Drangen (^omeranjen) »erben in t)ier Xeile 
geteilt, aud biefen bad SIeif(|ige l^eraudgef^nitten unb bie 
©^alen in frif(|ed Srunnentoaffer gelegt, biefe9 burd| 
4 Sage getoec^felt; am 4. Sage gebe man bie Drangen* 
f^ale in eine reine ^afferoSe, gie|e frifd^ed ffiaffer barauf , 
lojfe e^ eine V^ ©tunbe lodjen, f(|fltte e9 in« ^afjlerfleb, 
laffe e§ gut abtrocfnen. 5Run laffe man fo öiel Sutfer, att 
^omeranjenf^ale t)or]^anben flnb, fpinnen, gibt biefe in ben 
gefponnenen ^udtx l^inein, löfet fle 3 SÄinuten auflohen 
unb fteHt fle öom geuer; ben anberen Sag nel^me man 
bie 5Pomeranjenf(|aIe au« bem Budfer, lajfe ben ^udtt 
lieber fpinnen, gebe bie ^omeranjenf^ale l^inein, laffe fie 
3 SRinuten aufIo(|en unb fteUe fle toieber t)om ^euer, ben 
3. Sag öerfal^re man ebenfo, nur laffe man bie ^omeranjen* 
f^ale länger !o(|en, iebod^ fel^r t)orP(|ttg, bamit ber ^Vidtt 
IjtVi bleibt unb bie ^omeranaenfi^^ale ^^ ni^t anlegt 3ft 
biefe mit bem Buder jiemli^ flberIo(|t, fo ba| flA eine 
Jtrufte l^erum btibet, l^ebt man bie @$ale aud bem Buder 
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t)otfl<(tig ^auBf legt fie auf9 Sid>, U|t fie trodfnen uttb 
httoci^tt fit bann m einem Milien Ott auf. SHefe 
Ctongenfd^e lomt ate SU^^not gut ^felfflOe Dettoenbet 
toetben. 

910. SoniOe Seltl 

»erben toit SUjeltl (9tt. 895) berettet, nur (ontmi jirla 
1V4 9 (Vs rf^) «önttte ^ean. 

911. SBieiter deltL 

V« % geflebter 3u<I^ ^^b mit 6 (Siem V, ©tunbe 
getrieben, ond^ Vs % SRel^I^ bann beftrei^e man ein Sle^ 
mit SBa^B, ftrei^e bie SRoffe mefferbtdC baronf, beftrene 
fie mit bejuderten |)omeran3enf(|aIen, badCe fie unb fd^neibet 
3eltl barauö. 

912. äntfer^ditgiDer. 

ly*^ (Vs ^*y) Sttgtoer unb 120 g (12 rfA^r). ge«» 
fiebter 3it»er loerben mit einem ganjen ($i unb 1 S)otter 
% @tttnbe gut getrieben, bann »irb 120 ^ (12 dkg) "Ste^l 
l^neingerfil^rt, y, dl itarbonitum jugegeben, bomt fd^neibe 
man ben Xeig ))erm&ge ber gform, gebe C^n auf efat Biit 
SBa^d beftrid^enel Sßlti^, laffe il^ 2 @tunben raßen nvb 
bann langfom baden. 

913. Snderntimbeln. 

SRon reinige bie ffl|e SRanbeln, urif^e fie ab, bSm|)fe 
fie in gefponnenem B^^^t ^ttAt fie f{ei|ig unb lege fie 
enbli<| aufd SIe<|. S)en Buder !ann man mit SlITermed 
rot fftrben. 

914. 3ttilerteig--3eßl- 

12 ßot = 210 g (21 dkg) 3uder, bie S^ole öon 
einer 3itrone in 9ßilrfel gefd^itten unb @($nee Don QsSUa 
toetien ju einem Zeig gemad^t, menn er audgetoallt iß, 
koerben 3^ltl baraud gefd^nttten unb auf ein mit äßa^d 
befd^mierted Sted^ langfam gebaden. 
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XVIIL Die mi(l)tt3|lett (Kattungen dis ober 
(gefrorenes^ 

915, SrbJecr^Si«. 

2)adfelbe iPtrb mit unb ol^ne fSta^m bereitet. @oIIte 
ed mit Sta^m bereitet »erben, bann toetben Derl^SItnidmälig 
@rbbeeren, bie bur(!^ ein @icb gepreßt tourben, mit bem 
©afte einer Sitrone öerfel^en, mit SBein ober SBoffer Der^ 
bünnt unb burd§ geläuterten S^dtx entf))re(|enb Derfflgt, 
in bie @efrierbil^fe gebraut. Sollte bad @rbbeer«@id ol^ne 
Slalom bereitet toerben, bonn »erben bie burd^ ba0 Sieb 
getriebenen ©rbbeeren auf 2 l mit Va ^ SRol^m ober Saline 
öerfeljen unb bmä) gefto^cnen S^dti jum ©efrieren 
gebrad^t. 

916. $afeIn]t$»®efromte«« 

200 g (20 dkg) ^afelnüffe toerben rein abgepu^t, oon 
ber braunen ^aut gana befreit unb gemal^Ien. ®ann nimmt 
man 100 g (10 dkg) feinen >iurfer, Va ^ tt^^^ gefcx^te 
mi^f bie flberlfil^It fein mu|, 9 rol^e 2)otter, fflr 24 h 
(20 §f.) SSanille, alle§ baö toirb gut abgequirlt Sann 
poffiett man e3 bur(| ein ^ajfierfleb, gibt e§ in bie ©efriet* 
bfi^fe unb koieber in Sidtflbet unb mirb fo bel^anbelt toie 
jebed anbere (Sefrorened. 

917. ^mbttt'Mi. 

^ieau: 4 ©eibel (iVs ^imbeerfaft unb 380 g 
(38 dkg) 3urfer. S)en Surfer laffe man in 1 ©eibeC (Va 
SStunnenUHiffer aufIo(|en; fobalb er lalt ift, toirb er in 
ben ^imbeerfaft l^ineingegoffen, feilte ben @aft oon 2 3i^ 
tronen baju, fpruMe aQed bad re^t gut ob, giege ed bur<| 
ein ^aarfleb unb gebe e« l^erauf in bie @efrierbfl(|fe. 

9i8.> Drangen«® efrorene«. 

^n Vä % änrfer toirb oon einer großen ^ome* 
ranje bie @d§a!e abgerieben, bann gie|t man V4 ^ äBoffer 
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batauf , I8|t ed toi^en, na^bem Mefet index fall gemotbex 
i^, btfidt man Don 5 S^ontn imb uon 5 ^omerottaeR 
ben ©oft bttt<| ein terne^ Sud^ unb f<|flttet il^tt in beii 
latten »{utfer, rfil^ ei 10 aRinttten ted^t gut bur<| imb 
t)etffi]^ ebenfo bmnit toie mit bett anbeten. 

919. e^mttknL^ mb Soitare^U. 

SRan fptuble 6 rol^e Sier, 90 g (9 dA^) Hudec 
mit 1 Setbel (Vs gutem falten @<|metten ob. ^tetouf 
toixh ba9 (Banje auf bec platte unter f ottioAl^renbem ^fil^ren 
gelobt, bann nel^me man ed Dom ^euet uvb quirle tB mit 
10 h (10 $f.) SaniOe folange, bi9 ed lalt toirb, unb aebe 
e9 l^ietauf in bie Skfrietbfi^fe. @eIbftoerftanbIi<| oarf 
biefe9 @id (®eftotene) ebenfoioenig toie boi oben angeffil^rte 
(Stbbeetei9 naid^ einet fleifd^tgen Saf el f ettriett loetben. 

920. e^9i$lahtn-(6i9. 

3n 1 l gutet aRU<| »etben 120 a (12 dkg) e<|o« 
lolabe, 70 g (7 (%) 3u(fet, etkoai 3itnt unb Sanille 
geIo(|t unb boju 5 CSibottet ootji^tig getfil^tt, bamit bie 
SRif^ung nid^t getinnt. @obaIb biefelbe ju lod^n beginnt, 
tt)itb fie oom 9euet genommen unb gerfll^tt, bid fle faft 
etlaltet ift ®ana etlattet lommt fle in bie ®eftietbfld^fe. 

921. 2;ntti'Snttti^(&i«. 

SlKerlei eingemachte ^fl(|te toie: Xnanad, Bittonat 
u. f. to. in Heine aSfltf el, mtf(|e fie untet bad beteitd l^alb« 
geftotene Sittonen^ obet SBanille^Sid unb IS|t fie bann mit 
geftieten. 

922. 8amUe^®efroreue«. 

V4 i abgelochte miU^, V4 kg Harer Surfet, 8 ©iet* 
bottet, füt 20 A (15 3)f.) aSaniUe »ctben in einem 2:opf 
aetquitit, bann gibt man bie 9Ra{fe auf bie Cfenplatte unb 
Ift|t fie untet unaufl^ötUiJ^em ©plagen mit bet ©d^neetute 
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b^eti; toam ed but$ge!o(|t ^at unb btd mirb, bann IS^t 
ntan ed fibetlfil^Ien nnb gibt ed in bie ®eftiet6fi$fe. SHe 
©fl^fe muß V« ©tunbe na^ aUcn Seiten gebrel^t »erben. 
ita^itt lä^t man bie Sfi^fe in (Si0 [teilen bid anm ®e« 
ftieten, J)ann f(|neibct man e9 mit einem fllbernen ßSffel 
ietanö nnb gibt eö mit Dliöen ju Sif^e. 

923. 3itrontn^(gi0. 

1 l »äff er, V« ^ fl»t« »eißer »ein, ein ©tfldfSimt, 
Saft unb @d^ale t)on 5 Sitronen koerben gelobt, fobann 
t)om ^euer genommen nnb 12 @ibottet eingequirlt. Wber« 
mold tt)irb bie SRif^ung auf ((euer gebraut, bi9 fle au 
fleben beginnen toiU, mirb ^e Dom ^euer meggenommen 
unb gerfil^rt, bid fie beinal^e erlaltet ift. SHe BUronenf^alen 
»erben auf Snder abgerieben unb ber Statt l^eraudgenommen, 
beDor bie SRaffe in bie @efrierbfi(3§fe lommt. 



XIX. lliJititalwn anfjnbmal^xtn mh fxxf^ 
^n txi^aiitn. 

934. Stttter^ rattaige^ iDieber frififi x^ ma^tn. 

SHe ranaige Sutter »irb gef^molaen, abgeft^ftumt 
»nb in biefelbe eine gerbftete Srotlrufte getau(|t. 9la<| 
©erlauf oon einer ober ixoti SÄinuten l^at bie S3utter leinen 
unangenel^men (Sef^macf mel^r, bie Srotlrufte l^ingegen, bie 
man l^eraudnimmt, l^at il^n t)oIIenbd angeaogen. 

925. (Sitt aufanbeualren. 

aXon ISfe einen 2:eil 9Ba$d in atoei 2:eilen erio&rmten 
IDIiDenbU auf. SRit biefer Sbfung »erben bie (Sier Aber« 
aogen unb foHen 2 ^al^re lang fi$ frif$ erl^alten. 
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926. (Erbfen fftr Un Shtter 311 tr^thten. 



3tt 1 ©eibcl (V, l) erbfcn mirb 2«/^ g (% dkg) 
3ttcfct genommen, benfelben lajfe mon in einet Itbcnen 
JtaffetoDe auflöfen, gebe ein toenig ffiaffer, fobann bie 
(Srbfen l^inein unb laffe fie folange bünßen, btd fein Stopfen 
Söffet mel^t ootl^onben ifl; bie (Stbfen tfll^te man, ho% 
fit ni<|t onbtennen, nnb gebe ^ä^t, baß fie gonj bleiben. 
S)ann gebe man fie auf eine mit $a)riet belegte Siebplatte, 
ftelle biefe auf einen ©patl^etb, bet ni<|t ju l^eig ift, unb 
iaffe felbe folange liegen, bi§ fie ttodfen flnb. ffllan mu| 
fie bftet oom f>ap{et abibfen, bamit felbe ni^t anbtennen. 
SHe (Stbfen gebe man bann in ein @IaÄ, üetbinbe biefe« 
mit ^apiet, in bad man Sb^et fti^t. ^Aen 9Ronat mug 
man fie aufbeuteln. 

927. (Staut @rbfen aufjnbeioabren. 

3u iebem SRag @tbfen ftoge man 120 g (12 dkg) 
Surfet, Dettfll^te bie ©tbfen bamit, Iaffe fie bflnflen, bi« pe 
ttoifen flnb unb bann an bet Sonne ttodfnen. 



Butten 

toetben auf biefelbe 9ltt aufbetoal^tt, nut mug man bie 
@utlen 5 SRinuten einbtSl^en unb mu^ @al) baju nel^men. 

929. ®nrlenfarat autjnbeioa^ren. 

SRon f^äle gana tol^e ®utlen, f^neibe fie, falje fie, 
Iaffe fie 2 — 3 Stunben fd^mi^en, giege bann bad äßaffet 
ab, bteite bte ®utlen auf einem Sud^e and unb ttodCne 
fie ab, nun oetmenge mau fie mit ftotfem @f{lg unb gebe 
fie in ©Ififet. Skx 6ffig muß bie ©utien bebecfen, nun 
äbetgiege man fie no(^ 1 cm f^o^ mit t>l, oetbinbe bie 
®Iöfet unb bemal^te fie an einem Ifil^Ien Dtte auf. 

930. Sortoffeltt oufanbeioal^ren. 

3[Ite ©peifelattoffcin bi§ in bcn SRonat 3uni unb 
Suli l^inein gut 311 crl^aTten, »etben f^on im Sännet fotg* 
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fältig au^« unb in einen ttodfenen unb ganj bunllen bellet 
auf einen ^oufen gef(|üttet, mo fle niit flfjtebter unb 
ttodfener @tein!o]^Ienaf<|e ober ^ol^a\H^e ßel&5tig untet^ 
ntifd^t tt)etben unb stoor betatt, ba^ eine |ebe ^artojfel 
nrft foltl^er Hfd^e umgeben ift. @o aufbemal^rte Kartoffeln 
»erben toeber glaflg no<$ im 3nnern f^marj nnb l^en 
nod^ in ben fpOteflen ^fil^ial^rdmonaten eine angenel^me 
5arbe nnb guten ©ef^matf. 

931. Äo<ir 

toirb au$ auf btefelbe ^xi anfbttoaf^tt. 2)ie SBurjel be9 
Stopi ttritb Dor ber oben angeffll^rten Sel^anblung gut ab« 
gefd^nitten unb bann toit ^arabied&pfel bel^anbelt. 

932. WianMmüii aufpbeiDa^ren. 

9Ran fto|e feine ^JRanbeln unb gebe Skffer baau, 
brfidCe bie SRanbelmil^ gut aud. 2lnd AafferoHe gebe man 
geflogenen S^dtt, giege bie SKonbelmil^ barauf unb laffe 
fie ab{o<|en. 2)00 ®anae feilte man bur^ ein %n^, fülle 
ed lalt in bie ^lafd^e, binbe fie an mit $a|)iet, fted^e in 
badfelbe Sö^er unb man betoal^rt fo bie SRanbelmil^ aum 
@ebrau$. 

933. SRorgarine bon Sutter ju ntrterf^tiben. 

SRargarine ober fogenannte Äunftbutter barf, weil fle 
gleifd^beftanbteile entl^ält, jur jübif^en M^c nid^t oer» 
wenbet werben. Um fie nun oon !Raturbutter genau unter« 
fd§eiben ju Wunen, bebient man |td§ f otgenben 33erfal^ren0 : 
9Ran beftrei^e ein unbefd^riebcneS Briefpapier mit ber 
betreffenben SDlaffe unb jAnbet e0 an ; ergibt fl($ ein unan« 
genel^mer branbiger Salggerud^, fo l^at mau e^ mit Kunft« 
butter JU tun^ ift j[ebo(| ber ®eru(^ ein aromatifd^et, fo 
weil man, bag ed 9laturbtttter ift. Überbied ift beim Sind« 
laffen unb 93raunbraten ber SRargarine ber Sobenfa^ ein 
f efter brauner, ber flci^ am ®ef ä| f eftfe^t, wä^renb bie oberen 
gett^Ie l^eHgelb bleiben. 
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984. fmibk§iSfUi ^tt htn Bhskt otfjttietDtillrett.; 

SHe nU^t übeneifen ^orobiedOpfel loetbett in eineii 
itbenen Xopf gegeben. Sßaffet mit (Sjfig, in tDÜÜ^tB man 
ein etfltf gonaen 3imi, einige iCbtner 9lengett)firs, einige 
gonae Steifen iibt, nntb gelobt unb nad^bem ed fibetUp 
i^, Aber bie ^fel gegoffen. 2>a9 (Bonje IS|t man bann an 
einem lüi^Ien £)rte ßel^en. @obann »etben jnnf^en bie 
jlpfel bfimte @$etben iCten gegeben. ®t!^Iie|Iid^ n)itb bca 
Sonae mit 9linb9fett übetgoffen. ®o jnbeteitet tbnnen bie 
^pfel ben ganaen äBinter ftd^en. äBiU man fle in Sran$ 
nel^men, tt)irb fat bem 9ette eine £>ffnnng gemad^, nad^bem 
einige ^^tl l^etaudgenommen mnrben, fibergie|t man bie 
autfldgebliebenen ttrfeber mit gfetten. 

935. SSr^metten Mr bem Gerinnen an fififi^en. 

^Stte man ©^metten ober aHHI^ a^ lo^en, hd bet 
man Dotandfe^, bag fle gerinnen ISnnte, fo fflge man il^t, 
bet)ot man ^e aum j^o^en fteSt, feine @oba n. au»* <utf 
1 6eibel (7, Q eine aReffetfpi^e berfelben bei, tfil^e ed 
nm nnb laffe bie Sd^etten obet SRil^ lo^en. 

936. 64iD9mme anfbetooHren. 

Um @d^mämme ben ganaen Sinter ilber aufaube^ 
toal^ren, fo ba| {ie ben frif^en ©ef^mad bel^atten, foS man 
eine Sage gereinigter unb l^albierter @$tt>fimme in ein 
®efa| geben, barauf eine Sage Sala unb nrieberl^tt bie9, 
bid bad @efa| DoO ift. 9Ran lonn immer baDon nel^men, 
jlebo^ Dor bem ®ebran4 mn^ bad ®ala Don ben ©^mftmmen 
abgemafd^en »erben. 

937. Qiftoimmt an trodnen. 

• 

?ßon ^errenpilaen, bie ni<|t tt)ttrmig fein bflrf en, fd^Slt 
man bte obere ^out t)or{l$tig ab, inmenbig ttrfrb ha^ f d^toam^ 
mige lofe l^emntergef^abt unb bie ®<|mamme fobann in 
f<|Bne @<|eiben gefd^nitten; bie @(|riben merben bann 
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auf einen SauntkooUfaben toxt eine JtotoOenfd^nnr aufge« 
fabelt, unb biefe @$nur über bte 9>Iatte gel^ftngt. SHe etmad 
gettoAieten S^koämme »erben on bet @onne fettig ge< 
ttodnet. 2)ie ttodenen @(|tt)Smme metben in einem reinen 
Seinkoanbfod el an einem Ifll^Ien iDtt aufbemal^rt, unb I3nnen 
im aSintet jut Bereitung t)on ®aucen ic, fel^r gut Dermenbet 
U)erben. 

®ebrau(6 ber trodenen Sd^todmme. Seüor ae« 
tcodnete ©d^mämme Dertoenbet merbeti, rnfttfen fie audaemafdoen 
iDerbett, bann toerben felbe mit fdbtood^ Snpi^e anaefe^t, % @timbe 
lAft man fie lod^tn, haxm abgefeipt, unb etmad %n^adL mat einem 
Onten (Smixmn mirb ©ance gtmadfti 3)aan fommt eine $nfe State, 
etmad gdbatfte grüne 9}eterf!(ie, menn ndttg etmad ®a(3, snieät efattge 
ftdmer ScftmmeL 3>\t9 atU^ iftit man auftoä^en, bte Sdiloftmme 
tDerben Iftineinaegeben, man läit fie einige üRinnteR burd^teben mtb 
bte Gonce iß reitig. 

938. ffidntronien m^vtbmüifttii. 

aSeintrauben, meldte n)eber überreif nod§ befd^Sbigt 
ftnb, lege man in groge fteinerne Sip\t berart, ba^ bie 
l3eeren fld^ nitl^t berill^ren Ibnnen, bie 3n'if<l^nraume füKe 
man mit ^irfe an9* 2>er fteinerne Dedfel mirb fo luftbid^t 
mie mbglid^ auf ben Sopf gef^Ioffen. Bu biefem 3tt)eife 
fteeid^e man bie 9ugen fo bid^t mie magli<| mit ®Iafertitt 
au9 unb Hebe Aber biefe ^gen ftarle9 $a))ier.. 

989. 3ttnitttn unb ^omeransen frif4 Sit ttftdUtuJi 

aRon Ibfe ©d^ellad in Seingeift auf unb taud|e bie 
Srfid^te in biefe Slfljfigleit. Z)urd^ biefen leid^ $arj< 
fiberjug koerben fie lonfertriert unb bel^alten il^en Soft 
unb il^r ttroma. 

940. 3»etf4feit (frif^e) für ben Sinter anfpietto^ten. 

aXan ppfldFt bie 3toetfd^!en (^^flanmen) mit ben 
Stengeln unb fd^Iid^tet fie in einen reinen gr5|eren 0lad< 
bel^&Iter red^t feft. 2)ann I8|t man bad <8Iad Don einem 
Shtber mit einem ^oljbedfel red|t feft oermad^en unb mit 
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Sitiibttpti^ t)etgie|eii, xoobti man botauf o^tett mul, ba^ 
lein ^tii in hca ®Ia9 l^neinlommt. ^ietauf mad^t man 
im (Satten eine @rube, beiläufig fo gto| ttrie bad (8Ia9 ift, 
^eOt bad (»Ica ^ein, legt no$ ein Scett auf ba9 ®la9, 
nnb fd^flttet toiebet (Stbe barauf. ®o lönnen bie 3t>>^f ^^^it 
bis Dftetn aufbemal^rt toeiben. 



XX. (Setrütike. 

a) Sif »re. 

941. 9l)ifel{t0enK^0menin)enOStt8r. 

ä^on 4 ^))felflnen nritb bie bfinne @$ale in Heine 
@tflc{<|en gef^itten, biefe in eine ^laf^e gegeben, barauf 
V4 l @J)ititu0 (fflein), Vi ^ SBoffet gegoffen unb nod^ 280 jr 
(28 dkg) 3u(fet baau gegeben. 3)ie0 W|t man 2—3 SBo^en 
^el^en unb but$ ein feined Siebten paffteren. 

942. mii-imt. 

steife SauerKtfd^en (äBetd^fel) metben, nacj^bem au^ 
il^nen bie £eme entfernt tourben, au 8rei gequetf<|t unb 
ua^ 93et]^Sttni0 Sranntmein l^inaugefilgt, 3—4 Sßod^n 
in einem t)exbtdtcn ®Iafe gelaffen. 2>ie ^Iflffigfeit mirb 
fobann abgegoffen, ber jurflcfgebUebene Xeil burd^^epregt 
unb bie boraud gewonnene ^^Iflffigleit ju ber anbeten 
gegeben, ©nun fflgt man no(§ für jeben ßiterfiildr l^inau: 
280 g (28 dkg) 3«tfer, % l bittereg SWanbetoaffer, 70 g 
(7 dkg) Simtcjjig, 120 ^ (12 dkg) gteKeneffena unb 35 g 
(3Va dkg) aRuSfateneffena. SHefe 3Jlif(j^ung laffe man ftel^n^ 
bid fie fi$ gellftrt i^at, bann mirb fie abgejogen, ber 
aurfldgebliebene Xeil toirb au§gepre|t unb fd^lieBIi^ allef 
filtriert. 

943. »elfen^Silür. 

aRan mifd&e 2 l aRutter-Äildr mit 19V« 9 iXVi, dkg} 
©etoüraneHenbl unb ein wenig SJluöfatenöI. 
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944. Prftdi'Stfür. 



S)aau ^^fiific^Icrnc (ungefüllt 120) öon reifen 
gxüi^ten, fto^e fie jcbo(]^ fo, ba| fle jctlnicfcn, loffe fie 
bann in 1 A^ äBeingetft 6 SBo^en lang fielen unb fi^flttle 
tägltd^ bie %la^ä)t. 'Jtaä^ 2ftlauf biefer Stift filtriere man 
bie fJIfljfiflJeit bur^, gebe bann ben 3utfer bajn. ©pH ber 
ßilör öoraflgUd^ »erben, fo It4re man ben Sutfer, el^e man 
il^n unter bie glöfftfll^tt mengt. 

945. ^iimeranjctt^Silor» 

^ieju nel^me man Äotnbrannttoein, an einer Sitrone 
geriebenen 3^ätXf gefd^nittene ^omeranjen, gebe alleö ba§ 
in ein ®taö, roel(|e0 man gut öerf(ä^Ke§t, lajfe eö 20 Sage 
fiel^en, fd^flttle e0 jeben ^g, bann gie|e man ben Silör 
in glafd^en, üerfiä^Iie^e biefe gut unb lajfe fle 6—7 üRonate 
ftel^en. 

946. @(^rtolabeu^8iMt. 

3n Vs ^ S^anabranntroein »erben 70 g (7 dkg) feine 
©d^ololabe, 35 gr (3% dkg) Keine JRofluen unb ein toenig 
3imt aufgeisp unb fUtriert. 

947. SanifieSiKr. 

50 g (5 dkg) jerfleincrte SSaniÖe, 13—15 S^ropfen 
3imtöl, 8 Stopfen peruDianif(]§er Salfam, ettt)a§ Sitronenöl 
»erben mit 4 l äBeingeift öerbflnnt, filtriert unb au0^ 
gepreßt* 3u bcm ©anaen tnirb öerl^ältnigmäjsig S^^^^TCtoa^tt 
gegeben. 

948. föeic^feUi(aitiit)0ein. 

3u biefem S^^^^ flß^e man 2 k^ f^öne SBei(3^feIn, 
3 ©eibel (1 l) ^eibclbeeren, 3 ©eibef (1 t) ^imbeeten 
in eine gro|e ^laf^e, baju : in Stüdf e gefc^nittene Simone, 
au§ bcr bie Äerne entfernt »erben, 27« g (V4 d%) helfen, 
2V2 g (V4 dkg) 9leugett)üra, 20 g (2 dkg) 3imt unb 
beiläufig 1 kg 3u(fer mit % ©eibet SBaffer gelod^t, ber 



Digitized by 



Google 



816 



Sudfet mul iebo<| lau fefau ^ietimf gie^e man guten 
c^ten iCondtoauntoefai ober ^edbrornttoein bid an ben 
^al9 bet S^4«r tietlotle fle, beutle fle um, laffe fle 
8—4 %QQt m bet Sonne flel^en, flelle fle bann toeg unb 
oie^e na^ 12 bid 14 Zagen ben Karen 9Be{(|feIbtannttt)ein 
fai %Ut^^en ab, t>erfU)))fe fie gut unb betoal^te fle auf. Huf 
bie SBei^feln toitb nrfebet Stannttoein mit einer S^gabe 
Don S^^^^ g^eben. 

949. Sütontn-imt. 

2 l aRutter^Silbr toerben mit 25 ^ (2V« dkg) 
SitronenBI unb etuad ^omeranaenöl oermif^t. 

b) nuHtt 9ttriknU. 

950. (Eter«<9r9g. 

Huf ein ®Iad @rog nel^me man ein (Sibotter, meld^e^ 
mit bem 9lum jerquirlt nrfrb; ber ^udtx toirb mit bem 
Saffer attfgeIo<|t unb ]^ei| an bem Si unb bem 9tum 
gegoffen, )oeI$e9 loftl^enb bed Bugie^end ftarl gequirlt loirb. 

951. (Ber^^imf^. 

aXan nel^e baau 2 (5ier, 100 g (10 dkg) Buder, 
1 Drange, 1 Sitrone, 4 (SlUffel 9lum, einen Kaffeelöffel 
Xee. ^an brfift nun biefen im S^neel^el auf, gibt aSe9 
anbere l^inein unb f^Iftgt ed gut am £)fen, ben Saft Don 
£)range unb Sitrone gibt man in bie J(affeegläfer unb gie|t 
bann bie SRaffe l^inein. 

952. (Eiet^Sr^oIoIabe. 

3n Me !o$enb l^ei^e a)HI$«®<|oIoIabe koirb 1 (5i 
mit einem Kaffeelöffel t>oU Buder unb mit 2 @|IöffeI Dott 
Mter SRild^ oerrill^rt, bied in bie @($o!oIabe gegoffen unb 
auf ber l^ei^en 9>latte bicfli^ fliegenb gefpmbelt. 
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953. (»m^tOÜXL 

aRon loü^t in gutem fftotmna Sudet, Drange« unb 
3tttonenf(|aIe, ein Stfldd^en 3imt nnb Stellen, gie^e bann 
bot @Ifi]^tt)ein but$ ein ^aatfieb in ein &Ua nnb fet* 
trfete il^n. 

954. ®fog. 

1% l lo^enbe« SBaffer, % einer glaf^e guten 
Slrral unb 240 g (24 dkg) BudCer loffe man jufammen 
lo^en unb giege bann no(|, toenn er au ftarl i^, l^ei^ed 
Soffer na(|. 

955. ftaffee. 

93tele bel^aupten, bag ber Aaffee am beßen i% xotxvx 
er auf ber aXaf^ine flbergoffen toirb, ed ift aber nid^t 
immer ber %(äi. Seffer ift ber Kaffee, tt)enn man äSrunnen« 
»affer in einem reinen (Sefd^irr lo^en lägt, toSl^renb bad 
SSoffer f|)rubelt, ben j(affee l^ineintoirft, i|n eine 9)linute 
auf!o(|en lägt, il^n subedFt, Don ber platte nimmt, il^n 
10 SRinuten abftel^en lägt unb bann langfam abfeilet äSirb 
ber Äaffee auf ber 3Äafd§ine geloi^t, fo rau^t berfelbe bei 
jiebedmatigem Siafferaufgug au0; toirb berfeCbe fobann in 
einem @äc($en gefeil^t, fo Ie§rt üielfad^e Srfol^rung, bag, 
toenn bad ®ädE(|en no^ fo rein getoaf^en toirb, ber 
Jtaffee einen ®ef$madE bel^ält, toäl^renb berfelbe, tt)enu 
er auf bie oben angeffll^rte 3lrt abgefeil^t »irb, feinen 
natürli^en @ef(3§madf behält, ©eaftöerftänblidl fott ein 
guter Kaffee t)ermenbet »erben, bann »irb bad Xroma ein 
gute0 fein. 

956. äRoiioeiit (aRottrouI). 

S)er SBalbmeifter »irb »or bem Slufblül^en ge))Pdt, 
5 ©tunben im ©(Ratten liegen gelaffen, bann gereinigt unb 
auf j[ebe ^anböott Äraut 2 ©eibel SBein gegojfen, Sutfer 
baju gegeben, ^omeranjen in ©d^eiben gef^nitten unb baju 
gegeben. @ine ©tunbe mirb ed am Ifll^Ien Dite ftel^en 
gelaffen, bann in ©läfer gefflUt unb mit ben Sßomeranjen» 
fi^eiben feröiert. 
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957. WlmbtlmiUi. 



2bOg (25 dkg) oBgefd^SIte ffl|e unb 15 ^ (iV^dkg) 
Qbgef(|filte bittere uRanbetn tpetben mit äBaffet fel^t fein 
gerieben, mit iVs l loltem äSoffet na$ unb na^ Dettäl^tt 
unb einige Seit ftel^en gelaffen. hierauf mitb bte 9RanbeI« 
mil$ but$ eine teine, gut au§gem&fferte @ett)iette gegte|t, 
bie SRonbeln miebet mit etroad äßaffet t)errfi]^rt unb no^« 
matt gepte|t. ®ie toitb bann mit Vs $funb geflogenem 
Surfer gut Derrfll^rt, noi^maW gefeil^t unb in eine »eiße 
$Iaf(|e gefüllt ind @id gefteQt. 9Ran Kann au$ ettimS 
menig Dtangenblütenmoffer baju geben. 

958. W^lit\iioUlaht. 

9Ran fe^e bie @d^o{oIabe mit »enig Sßaffer aufd 
gcuer, fobalb Pe toei^ getoorben ift, rül^re man fle ju einer 
breiartigen aRajfc unb frifd^e SWtt^ ^öju, bie mit einem 
S)rittel SBaffer öerbflnnt toctbcn lann. 2)ann gebe man ben 
nötigen gnrfer baju unb laffe fle ungcfäljr 10 SDHinuten 
unter fortmSl^renbem Cluirlen fo<|en. ^JRan nimmt in ber 
Siegel t)on guter filier ©^ololabe 80 g (8 dkg) au 1 2 
ober 10 jr (1 dkg) au einer Sajfe. 

959. $ttnf4/ geiDiilttli^er. 

Sudfer mirb an Drangen abgerieben unb in eine 
Xenine gelegt, baau no$ 380 g (38 dkg) Sudfer ^inau^ 
geffigt, auf biefen ber @af t oon 2 Sitronen bur<| ein @ieb 
geprefet. ©obann gie|e man auf ba«®anae 4 ©eibel (1% t) 
lod^enbeö SBaffer unb fe^e ettoaö Aber % l guten Stum 
ober äßein au. 

960. ©orbet. 

SRan i)reffe reife (Srbbeeren ober Himbeeren, gebe 
äSaffer baau, poffiere ed, gebe bann tt)ei|en 9&da, boau, 
Sutfer, Sitronenfaft, laffe e0 auÄMl^ten unb gebe e0 in bie 
®Wfer. 
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961. %tt. 



9la$bem bie Seelanne l^etg au^gefpält tfl, f($ättet 
mon bie SeebHttct, jtrla 3 Äaffeeloffel, auf bie Portion 
t)on 3 Soffen l^inein, gie^t ben britten Seil !o$cnbe9 
3Baffer botauf unb läfet ben See toatmaeftettt 5 SRinuten 
jiel^en, fflgt bann no(| bad nötige tod^nbe äBajfet l^inju 
unb lägt ben See no(| 3 SRinnten bantit [teilen, ju lang 
batf bet See nid^t jie^en, fonft t)etUett et an ©ef^madC, 
man nimmt baju na$ 93elieben 9tum^ Simone ober 
@($metten. 

962. »amüsier. 

aRan !od&e 1 l »iet mit 120 g (12 dkg) 3udfet, 
etioaö 3i*Yönenf(|ale unb einem ©tüdiä&en Sitnt einmal 
auf; untetbeffen toetben 3—4 frifd^e ©ibotter mit etioa0 
gutem Slalom ober ^JDlil^ t)että]^tt, bad Siet nac^ unb nad^ 
baau gegoffen, jufammen gut abgequirlt, gefeil^t unb bann 
in (Släfern gegeben. 

963. föein:|iutif4. 

©ne glafd^e JÄottoein toirb mit 4 ©eibel (1V3 l) 
^unf(| öermifd^t, in biefer aRif^ung % kg 3udfer ge!o(|t 
unb SHum ober Slrra! jugefe^t. 

964. äStiH^mtfi^^ falten 

2V4 kg 3«*er toerben mit SSBaffer abgelotet, ©obalb 
biefe§ 3u<fertoaffer abgefüllt ift, fflge man l^inju: y^l 
Ärrof, 1 glaf(|e ©l^ampagner, 1 Slafd^ meinen SBttn, 
4 gIaf(J^n Slottoein unb ben @aft Don 2 aufgef^nitienen 
3itronen unb einigen aufgef^nittenen Drangen, toorauf 
3ttrfcr geftreut mürbe. 
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XXI. )l)itfritl|- (iotntototge) ^etlett. 

roerben fo jubereitet, toit dUt anbeten Suppen, nur b(i| 
man anftott ber Semmeln SDtajjod, anftatt bei (Sinbtennd 
oud aRel^I unb %ttt ^IHa^im^l (geriebene aXajjod) unb 
Seit Detmenbei Sutter, »ier, ^ülfenfrfld^te, SHeiS, ^tftupel 
unb Stot felbftoet{tanblt(j^ bfirfen tA<!^ einmal toAl^tenb 
ber 8 ^affal^tage im ^aufe fein, gefd^toeige bamit geb^ 
loetben. 2>ie fiblii^en Suppen, bie man an ben ^affc^iogen 
l^ot, finb: SouiOonfuppe, SrbOpfelfuppe, 9Xagronenfuppe, 
iCn5betI^(J(I5^(j^en^)@uppe, Sanjelfuppe nnb Sebetfanael^ 
fuppe; ed feien fibetbie9 angeffil^tt: 

965. 9lJbmiftu^&uW^. 

aJlan nimmt 2 bittere SÄanbeln, ein toenig Salj, 
3 ganae ©er, 3 fibffcl geftofecne aRasjo« ober Dftermel^l, 
rfiHrt aUed gut bur($, Iä|t gute ^ü^^^vppt loii^en, 
f($neibet mit einem Sbffel Heine Stflde l^inein, tofii^renb 
bie @upre lo^t, U^t fie 5 ÜRtnuten auf!o($en unb gibt 
fle 3U Sif^e. 

966. «emitfefn^tie. 

(Sfftr 6 $etfotte».) 

1 1 gute ältnbfuppe toirb ebenfo mit Sinbrenn öer^» 
lo^t, mie bei ber ^imfuppe, paffiert fie ebenfalls bur($9 
@ieb, bereitet folgenbe (Sa^en t)or: 1 Stofe Jtarftol 
(Slumenlol^l) tpirb rein abgepu^t, 10 Wnnien lS|t man 
ilgn in @al)ttmffer lochen unb jerteilt bann bie SRofe in 
Heine 9löd(|cn; gibt ed frif($e (£]^ampignon9, toerben fie 
rein gepult, nubelartig gefd^niiten unb gebflnftet, au($ 
lann man gepu^e ©pargellöpfe baju nel^men, ^el^e 
5 SDflinuten frül^er in ©alatpaffer gebfinftet »erben. Über* 
bicibfcl t)on toei|cm «raten »erben ebenfalö Hein 
gefd^nitten, nun gebe man aUed bal in bie Suppenterrine 
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unb gte^e bie Io(j^enbe Sitpt^e batflbeie unb gebe e9 fogleid^ 
au Stfdjc. 

967. ^irnfn^tie. 

(fjftr 6 ?Jetfoticm) 

Sn 1 2 l^eHe Sttnbfuppe »ttb ein gemSfferted gepu^tcd 
^olb^l^irn gegeben, bann tnad^t man ein ]^Qe0 Sinbrenn 
Don 1 fiSff et ©angfetten unb 1 85ffel Oftetmel^I, tpeic^t 
eine bla^gebadfene SWaajc in SBaffet, brüdt |lc, toenn |le 
geioeid^t ift, ted^t feft aud, gibt fie ju beut ^itn in bie 
gleifd&fuppe, gibt eine 5ßrife toei^cn Pfeffer, W^t $irn, 
^oaae unb @inbrenn gut butd^Iod^en, pajfiett ed butd^d 
Sieb, fteHt el tpiebexum an0 fjeuer, K^t e0 einige SWinuten 
aufloc^^en, legiert bie Suppe, el^e man |le au Safel gibt, 
mit 3 tollen ©bottern. 

968. Slagotitfuppe. 

2)aau lann man t)on allem ©efCügel SDtagen unb 
0eta, Äalbölebet unb ÄalbSbruft nej^men. S)iefe0 dIeS 
n)irb, nad^bem ed rein gemafc^en, in ©alamaffer loei^ 
gelod^t, Äalb^briefe hxan^t nur V4 ©tunbe a^ lo^en, 
bann nimmt man Karfiol, @]^ampignon, lA^t ed ebenfalls 
jebed ejtra U)ei$ bfinften unb fc^neibet, nac^bem alled Mt 
ip, öieredfige SBürfel, nimmt 2 e|15ffel ^uber, treibt el 
mit V2 ©eibel einer lalten SlinbSfuppe ab unb f(|üttet 
e0 unter forttpäl^renbem SHül^ren in bie fod&enbe ^leifd^* 
fuppe, lägt ed Vs ®tunbe fod^en, aud^ mad^t man gana 
Heine iSnöbel, bie man frül^er in reiner §Ieif($fuppe 
auflod^en lä|t, gibt aUed auf einige SRtnuten in bie 
lod^enbe @uppe, Iä|t ed auflix^en, quirlt bie ©uppe hira 
t)or bem ^nrid^ten mit 2 rollen SDottern ab unb gibt fie 
aur Safel. 

969. @4Itimf]MHie. 

(2fftr 6 $erfotieti.) 
% l Dftermel^l toirb in 1 Reibet Mter, reiner 
grleiff^fuppe gemei($t unb bann gana 8^1 a^rquirlt, rfil^rt 
ed bann in gute J^eSe Io($enbe ^leifi^fuppe ein, IS|t e9 
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unter beftönbigem Stfll^teti V4 6tunbe lo^n unb gibt He 
6itp:|ie mit 2 2)otteni obgequittt ju Zif^e. 

aRon lonn loei^elc^te fObfADe twn Sraten ^ein» 
fd^eibctu 

loetben fo juberettet, mie oQe anbeten, nur hai man anftatt 
ber Semmeln SRaaaod, anftatt bed @inbtenn9 and ^t^ 
nvib Sett, 9Rai)o9me]^I (geriebene äXaaaod) nnb 9^ ^^^^ 
toenbet Sei ben @aucen bfirfen felbftDetftanblid^ nidbt 
Srot, Sebaelten (Sebbti^en, Sefoar), ®enf n. f. m. gebrani^t 
toerben. ^Sme SBein s^ ^^ @ance, fo mng ed 9>a|fa]^* 
(jomtowiger) SBein fein. 

970. (Hngemoitte« fttlbfltif^. 

2)aau toerben 2 kg bteited 9ifid[enf[eifd^, ntd^t Srnft 
an$ ni($t $Ie|e genommen, bad Sleifd^ n>itb gnt gett>af(^n. 
fel^r loenig gefa^n, mit einem Sbffel (Sandfett unb Vs ^ 
SBaffet unter einet @tfltae gebfinftet, menn ed breiiiiettel 
totiäf i% nimmt man einen 6|I5ffel SRajaedmel^I iioll^ 
quirlt e« nrit V« ©eibel nicJ^t fel^r gefaljener gleif(^fuppe 
ab, nimmt ein menig fein gel^ifte ^eterfUie ba)u, gie^ 
ed auf bad 9Ieifd| unb l&^ e9 V4 Stunbe aufIo(|en. 2)a^ 
^leifd^ barf ni^t braun fein, fonbern mu| fd^&n mei| 
bleiben. 

(Sbenfo lann man junge 3i^^<i ^i^ <nt4 ßfi^n^tt 
einmachen. 

971. gleifitbml (SleifH^bigel). 

(3fftr 10 Verfonctt.) 

1 kg mageted 9tinbfleifd| ($I<s^e ober @d^(egel), 1 ä^ 
jtalbfleif($, 1 ©andbruft unb V« % geränderte Bunge 
toerben auf ber ^leif^mafd^ine einigemal gemal^len, W 
bie aRaffe fein unb t)on aHcn 2fafem frei mirb. Äobann 
»erben 3 feine SRaa^en gemeid^t. gut auSgebrficft unb 
anlegt einmal mit ber glcifd^maffe gemahlen. Sitte« bo* 
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gibt man in ein ®efa§, bosu 4 Sdffel gnted (Sandfett, 
6 ganje Sier, Salj na(^ Sebarf, 3 bittere SDHanbeln, 
ttioai ßimonefdjalen, ein toenig geflogenen Keffer, ein 
0efto|ened l^albed Sorbeetblatt, eine SRefferfpi^e geriebenen 
Sngtoerd, Derrfil^tt oHed gnt bnr($. Sla^bent man fid^ nun 
überaeugt l^at, ob e0 genflgenb gcfalaen ift, gibt man e9 
in eine gut au0gef(^niierte ÄofferoKe, »eli^e mit ©emmel* 
brSfeln gut beftreut toirb unb lägt e0 1 ©tunbe langfam 
baden. SRit Keinen Äartoffeln garniert wirb eS aur 3:afel 
gegeben. 

972. ftolbsronlobe. 

SRan nei^ eine f(^5ne ftalbdbruß, entferne oon ii^r 
bie Seine unb fc^neibe aUed 9leif(^ l^eraud, bag bIo| bie 
$aut ganj bleibt, nel^e 1 kg ^albfleif^, toombgli^ Don 
felbftoerftanblifJ^ rituell gereinigten (getrieberten) ©Riegel 
ober öon 3)IcJe, mol^le e« auf ber ^leifi^mÜffU einigemal 
bur^, loei^e 2 SRaaaen in Saffer, bräde ^e feft aud, 
nel^me eine ^ajferoUe mit 3 (Sgidffel guten ®andfett0, gebe 
bie 9)ta))o9 l^inein, rill^re ed auf ber Dfenplatte, bid e9 
auffingt toarm ju werben, bann gebe man ed oon ber 
platte, f^lage 4 ganae @ier l^inein, räl^re eS bur^ gebe 
e9 JU bem gemal^Ienen f^Ieif^ unb ))a{fiere aUed burd^ ein 
5ßapierfleb. S)a0 gleif($ mufe fel^r fein gemalten fein, 
fonjt gel^t oiel oerloren unb man l^at wenig SRajfe. Sxaxa 
xü^xt man aUe9 gut burii^einanber, nel^me ©al), fotriel 
nötig ift, au$ 3 geriebene bittere 9RanbeIn, ©^le Don 
Vs Simone, einige Slötter fein gel^adte ^eterfUie, nel^me 
ferner *4 kg aiau<|ersunge, f($neibe fle in gana feine 
©tfide, wie au^ Don einer guten ©to:pfIeber, bie gut 
gebraten unb lalt gefteQt ift, 10 hÜ 12 bfinne ©d^en, 
mifd^t olled ba9 unter bod gel^dte §Ieifcl§, lege bie 
j(alb9bruft auf9 8rett mit ber ^aut na^ unten unb 
beftreue bad ®anae mit ber aRajfe. ^ei^i rollt man bie 
Sßtnft wie eine Surft sufammen, widelt fle in ein ©tfid 
Drgantin ein, legt e9 in einen Seden, gibt ein ©tild 
(Bandfeit barauf unb Vs ®^^l Soffer, U|t ed f^ön gelb 
bünften, naii^bem ed auf einer ©eite % ©tunben gebftnftet 

21* 
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l^ot, menbet man ed um uttb Wfit ed auf ber anbeten 
Seite ebenfoltt fo lange bflnflen. Sobann nimmt man ben 
£>tgantin l^etnntet, fteOt bie @|)e{fe sum j(alttt>etben unb 
f^eibety tt>enn ed gana lalt ift, f^5ne tnnbe S^eiben unb 
gatniett ed mit ßimonef^eiben. 

Xtt$ ftmn man Uefe Steife mit Stttonenfauce tbx^ 
ma^en. 3^ biefem 3^^^^ I<^c ^on bol $Ieif$ ebenfalls 
loei^bfinßen, ntimtl&i^d^ai^^^vihtx, % @etbel leidste 
i^leif^fupt'^r quirlt ben ^ber gut bamit ob, bamit feine 
@tiidtd^en jutfidbleiben. SDlan nel^me l^ierauf t)on einer 
Simone ben @aft boau, nne au(^ 1 ober 2 dkg 3uder, 
laffe oUed gut aufIo($en, gebe e9 ^er bad^Ieifii^ unb !ofte 
ed. (S9 b<rtf n8mli($ meber au bid, nod| a^ ^^^^ f^^^r 
au$ nid^t au fauer ober au fü|. 3^ bdben ^dllen mu| 
man mit bem, xooA fel^It, na^l^elfen. SoUteman bie ©peife 
fflr eine grd^ere Saf et bendtigen, fo nel^me man t)on oUem 
ba9 2)o))))eIte. 

973. Seberlonl (Seberbtgel). 

(afftr 6 ^erfonem) 

1 kg ^albdleber unb V« % 8laud|f[eif$, bad au$ 
fett fein fonn, merben fein gel^adH, 2 toei^e bfinne SOHoaaen 
in laltem Saffer aufgetoeid^t, feft audgebrfidt unb mit 
2 Sbffel ®andfett in einer J^afferoOe auf ber £)fen))Iatte 
gut burd^emärmt 2)ann toerben4 ganae (Sier a^if^N^ ben 
gemannten SRaaaen geräl^rt ^wx nimmt fie l^ierauf Don 
ber £)fen))Iatte, rfll^rt fie gut bur«^, gibt fie im gel^Aen 
fieber, Derrfil^rt died, reibt eine Heine ^xsAAA l^nein, aud| 
ein StfidCd^n JtnobIau($, fein gel^ailte Simonefii^alen, a^^ 
bittere SDtanbeln, ein n>enig gefto|enen f^feffer, formiert 
fobann eine J(afferoUe mit ®d^mala gut m%^ beftreut t& mit 
@emmelbrdfeln, gibt baS abgeriebene l^inein, lä^t e9 eine gute 
^Vbt @tunbe langfam baden unb gfbt ed marm aur Saf el. 

974. »ofibratat (gerntter). 

(»ftr 1 «erfott.) 
^ieau nel^me man V« kg fcj§5nen runben Stpftbraten, 
loomSglid^ bie Stofe oom ]^o|en ^@d^tt^, fd^neibe ringsum 
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oUed db, Ilopfe ed ju aHoftbraten gut, nur gebe matt ad^t, 
ba^ ed gons bleibt. @obann ttel^tne tnon ju je eitteitt Stoft« 
braten ein ©tädC^en mageret 9linbfleif(|, ein Stfidc^en 
ntagete9 8tau(^fleif($, ©ifldCd^en aufgetoeid^te au9gebtfidte 
aHaued, l^adCe alle9 fel^r fein, neunte 1 @iboitet, eine bittere 
SDtattbel, @al3 aü nStig ift, ettoad Simonefc^ale, ein tpettig 
ge]^a(fte ^eterfllie, treibe aQed gut ab, fflge ein @tfld[(]^en 
®an8fett unb aule^ einige Hein gett)ürfelte @tfld[(^en 
0linb8marl l^inau, lege bie SHoftbraten auf0 »rett unb 
bef($ntiere fie mit biefer 9Raffe. roUe fie bann jufammen 
toie eine SBurft, gebe in eine Äafferotte gefc^nittene S^piebel, 
lajfe fie mit einem ©tüdd^en @($mal3 gelb toerben, lege 
bie S^oPraten l^inein unb laffe fie auf jeber @eite 
Vs @tunbe bfinften. 33eim ![nri($ten feilte man bie ®auce 
bur(j^, f($5pfe bad f^ett ab unb gebe fie bann )u ben 
atof^roten. 

9Rit Hu^nol^me t)on Sol^nen, ©raupen, @rbfen, 
öinfen unb ©auerlraut bürfen aUe anberen in biefem 
Su^e angeffll^rten ®emflfearten an ben ^affal^tagen ge« 
Io(^t uttb genoffen tperben. 2)a mo fonft ©emmelbröfeln 
baau lommen, bebiene manfi($ be9 SDItajjodmel^l (geriebene 
aRa))o9). 

Suliifr. 

SDHt Xttdnol^me bed Sol^nen^ unb melfii^en @alat 
bärfen aUe anberen in biefem Sßu^t angeffil^rten @alate, 
fofem baju jomtowiger @ffig genommen toirb, an ben 
^affal^agen genoffen toerben. 2)er Subereitung l^alber fei 
beifpieldtoeife angef flirrt: 

975. ftortoffelfotftt für Opern (nos). 

(Sine S^iebtl toirb in feine @(j^eiben gefii^itten, biefe 
toerben in ein %bp^^tn gegeben, barüber mirb toei^er 
.^ffifi fiegoffen, ba9 %bp\^tn bann sugebedt. 9htn nel^me 
man geloii^te audgelfil^lte jtartoffeln, f($neibe fie ebenfattd 
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in bflnne S^eibeti, gdbe etood Safel&I boronf, folje fte, 
fd^fitte ben (^ hoxSbn, ortangiete e9 auf efater @alat« 
fAfiffeL aHan lami ou^ fein aefd^mttenen S^ntttlaiid^ 
Me aud( toeileti 9^effet bo)u fleoen. 

tote fie in bief em Sävi^t angeffll^tt finb, I5nnen fftnttli(j^ 
an ^affol^iagen auBerettet unb genojfen merben. (Sin fel^r 
guted ftompott bilbet aud(: 

976. ft$m$m für jOftern (noQ). 

aRan f(^neibet f$5ne rote aRSl^ten, pla 6 ©täd, 
3U feinen Slnbeln, mftfd^t fle caa, gibt fie in eine ixbene 
itaffetoDe, giegt Yi 2 meinen SSein, Vs 2 9Ba{fet, btfidft 
tion 2 9)omeran3en ben @aft boju, f(|netbet bie @$ale 
Don ben 2 ^ometanjen ebenfalls ju Keine Shtbeln, oet« 
mengt fie mit ben 9R5]^ten, gibt V« % 3»^^ baan, lft|t 
aSel bad untet einer ©tfirae langfom bflnften, fobalb ed 
toei$ i^f nimmt man ed oom ^er meg, Wglt ed lalt 
merben, gibt e9 auf eine ftompottf^üffel, garniert e9 ring9« 
]§emm mit frifd^ gefc^nittenen ^omeranjenfi^eiben, foSte 
ber @aft nid^t genug eingelo($t fein, fo Iä|t man i^n 
no$ estra einbij^en unb fii^ftttet il^n fobann Aber bie 
aUb^ren. 

977. ftomfiott (anbere Xrt). 

10 etfid Sorftofer tpfel merben abgefd^ftlt, nai^bem 
man au9 ii^nen bad ftemgel^Sufe entfernt l^at, fd^neibet 
man fie in SUtter, unb btefe bann auf feine Stubel, gibt 
fie auf eine ftompottfij^fiffel, pre^t ben Saft oon 2 JDrangen 
barauf, nimmt 100 g (10 dkg) fein gefto|enen Sudet, 
gie|t Va ^ toei^en guten SBein barflber, reibt oon ber 
£)range bie @d^ale l^inein, IA|t biefed jtompott jugebedt 
V4 Stunbe beim gettnben gfeuer auf ber platte burd^el^en 
(ni^t lo^en), Iftft ed bann lalt merben unb gibt e0 mit 
$omeranaenf<|eiben garniert jur SafeL 
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978. JRamelttke wib 2)]titftotfl für Ofltiit (noe). 

!lDe £)b{lgattittigen lönneti aU SDHavmelabe, tote au(fy 
aU S)ttn{tobft )u £){tem t^etioenbet merbeti, nut mtt| man 
na^ unferen ©peifegefe^en bie platte frfil^et lafd^ni, unb 
l^iestt neue ober etgend für bie £){terfeiertage aufbetoal^rte 
@efd(trre oertoenben. S[u$ lann man oon JDftern l^ieju 
£)fter3ud[er aufbetoal^ren. 2)ann lann man aud^ Djlem aUe 
Xorten mit 9RarmeIabe füllen, Sioanjen bamit firmieren 
unb jum 33raten Jtompotte oerabreid^en. 

979. gif^e. 

Son ben in btefem 33ud^e in ber Slbteilung IX an» 
gefül^rten ^fd^en bürfen il^rer Subereitung nad| an ^ajfal^« 
tagen nur 33Iaufif($, gefuljter Karpfen, ^anbelflfd^, &id^d 
jebo($ ol^ne 9Ra^onnaife fertriert toerben. 9RanbeIflf(|e finb 
am übli(|ften. 

980. ttife^inbbing für Oftem (hdb). 

10 ©tflrf «orftofer t^jfcl toerben gefc^ait unb ge«^ 
rieben, 200 g (20 dkg) feiner S^itfer baju genommen, 
120 g (12 dkg) fflfee, geriebene SWanbeln, für 2 fetter 
geflogenen Sitni, oon einer ^omeranje unb oon 1 Simone 
bie (^geriebene @($ale, 10 @ibotter, aUed biefed toirb 20 
SRinuten in einer @d^fi|fel gut abgetrieben, 3ule|t toirb 
ein fefter @(^nee oon 10 @itoei^ gef(^Iagen unb 70 g 
(7 dkg) Opermel^I toirb langfam bamit oermengt, eine 
f^orm toirb gut mit fetten audgefd^miert unb mit ge» 
riebenen 9Raa}en bcflreut, bie aRajfe ^ineingegeben unb 
1 @tunbe langfam baden gelaffen, baju gibt man einen 
9Bein»@]^aubeau ober £)bftgu^. 

981. tllfcllmbbittg (anbere 8lrt). 

3tt 6 @tüd[ gefd^ötten unb geriebenen tp^tln toerben 
120 jf(12 dkg) gemal^lene aWanbeln, für 1 fetter (l|)f.) 
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Sintt, S^ole Don 1 Shnone, 10 (Stbotter, 10 ®tüä ge<i 
^o|ene Sidluttd, 140 jr (14 dkg) feinet 3uder genommen, 
aUed ba9 mitb Vs @tunbe gut gerfll^ti S)ann tt)ttb eine 
$orm mit feflem S^mala andgefc^miert unb mit gerie« 
benem SDtajsed befltent. Son (Sitoei| ma^t man untetbeg 
einen feflen 6d(nee, gibt il^n in bie aRoffa, oerrfil^tt il^n 
mit biefet unb au($ ben au9 5 Stangen geflogenen ^idtuit 
mit 1 J(affeeI5ffeI ooH $ubet unb laffe aUed V, @tunbe 
baden. 

982. t)ifel|tf]ibel für Dftm (noe). 

®ne jtaff exoQe toitb gut mit l^ortem ®andf etten an^^ 
gef($miert, mit geriebenen SRasjeS gut beftreut; auf einem 
3:enet bereitet man folgenbed t^or: man f($neibet 10ä)3fel 
in feine bünne ©(J^eiben, oon Va fiimone bie feingel^adlte 
@(^ale ba8U, oon 2 fetter (2 ^.) 3itnt bie^Mfte, 140^ 
(14 dkg) geflogenen S^dtt, 12 gebrfil^te, geriebene ffl|e 
aRanbefn, man nimmt auf einen ZeUer Vs ^ f ^^^^ Sßein, 
gibt 40 jf (4 dkg) feinen 3udter l^inein, futä&t 6 l^ett ge* 
badCene ^ajsod au9, tunft jebe aRajje auf ben 33oben bed 
JtafferoDe, belegt biefe SDtajse mit einer ®^i^tt, biefe mit 
ein bi|($en @ala, t>tt^Sf)tt fo fort, bi9 ^fel unb SDtajaed 
oerbrau^t finb, ftellt ed in bie Stbl^re unb lägt e9 % @tunbe 
langfam baden, fiflrat ed auf eine @($üffel unb gibt ed mit 
Suder beftreut jur Siafel. 

983. »aßm ffir Djieni (noB). 

sind 8 @ttoeig nnrb ein f efter @(^nee gef(|Iagen, bogu 
Jommen 70 g (7 dijr) fein burd^geflebtcr Sttcrer, oon V« 
fiimone bie fein gef^nittene ©(ä^ale, 40 g (4 cZfe^) Oper* 
mel^I unb 10 2)otter; aHed bad toirb in ben feften @4nee 
lofe eingerfil^rt, auf einem reinen 33ard§e0*ä3Iec^ toirb ein 
@tüd(j^en ®an9fett gegeben unb in bie toarme dlbl^re gefteEt, 
bann nrirb bie SDtaffe auf bem SßU^ flngerbid aufgewiesen, 
in bie Sii^Tt gegeben unb golbgelb gdbaden« 3ta^itm ed 
lalt geworben ift, nimmt man einen Ärapfenfte^er, formt 
au« Jener aJlaffe ©aKen, loe^e bann mit gRarmelabe 
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bef^ntiett, mit fü|en geriebenen aRonbeln befttent, nnb fo 
jttt Xafel gegeben tt)etben. 



984. ^rimferl. 
(Sfftr 6 ^erfonen). 



's. 



9Ran toet(j^e 3 aRQ33o9, brfidCe fle gut oud, treibe fie 
gut ob, nel^nte 1 kg au9geIo(j^ten ^od^balg, Ia{fe il^n lalt 
»erben, femer V^ kg Sutfer, V* kg ©tru}), fflr 2 ä (2 g)f.) 
gcfto^enen 3init, ebenfo ötel Pfeffer, ^S^aU öon einer 
Sitrone, 6 ganae 6ier, 3 ©eibel (1 l) gertebene aRoajoö, 
rfll^e oHed ba9 re(^t gut anfontnten, fteOe e9 ein toenig in 
bie Äaite, formiere je^t eine SIrt Äolatfd^, lege barauf 
gebänftete B^etfc^en, mad^e bann mieber einen ^olotfc^en, 
bede ben erflen bamit ju unb formiere eine Slrt jtrapfen, 
fd^miere bann eine ^ajferoEe gut auS, gebe biefelben 
l^inetn, lajfe fie % ©tunbe baden unb beftreue fie bann mit 
Simone« oberSindjuder. SHefelben^gebe man toarm jur Safel. 

985. SitabeL 

210 g (21 dkg) (geftanbene«) abfc^^öpfffetten (für 6 
^erfonen) treibe man re^t flaumig tib^ baju 3 getoei(]^te 
unb re($t feft audgebrfldte SRa)3o9, ttmcA ©alj, 6 ganje 
(Sier, 3 @eibel geriebene aRajjod, treibe alle9 bad re(|t 
f[aumig ab, fälle bie iSnöbel mit 3^etf($en, Io($e fie 
V4 ©tunbe in ©aljtoaffer, l^ebe fl^ mit einem @(ä^auml5ffel 
bel^utfam l^eraud, lege fie auf9 Srett, laffe fie einige 
aRinuten überMl^Ien, beftreue fle fobani^ mit 3«dcr unb 
3imt, ff^melje fie mit gutem @andfetten ab unb gebe fle 
bann sur Xdfel. ![u(j^ lann man felbe ungefäUt matten, 
mo man fle bann mit in @(j^mal) gebräunten 3^i^(In 
abf (^maljt. 

986. ftttgel. 

Die Slinbe t)on ben aUeibmajjüd mirb einige @tunben 
frfil^er eingetoei(]^, fobolb fle mei$ ifi, au^gebrfidft; )U einer 
jtngel für 6 ^tx^ntn nel^me man ungefSl^r 3 ^AnbeDoU 



Digitized by 



Google 



880 



aetoei^te Steümasiol, mel^ mit l kg gana fein jet« 
podtem SRidfet gut obaettiebeu ti>etbctt, b<^tt gdbe moii 
ejfcftae tol^ (Sier, V4 kl S^ntp, beilfiuflg 180 jr (13 dkg) 
^4tt, für 2 h (2 |>f.) Dfeffet, für 2 Ä (2 ^.) geftole. 
ften 3intt, Dott 1 Stttone bie Gd^ole, 2 Seibel geriebene 
aRoasod, etttHtd Sal}, olIe9 biel toirb gnt btttd^gebteletf 
bajtt no^ ein gelobtet geriebener itcuftoffeL %tnme]^r 
toitb eine > j^atfetotte Md mit @$mala oudgefii^eri, mit 
geriebenen aRajaod beftreut. 2>ie ^Alfte ber 9Ra{fe toitb 
nnn l^ineingegeben, man ffille mit llpfelfd^en, bie mit 
Sttdet, 3iint^3ittonenf$aIe gut t^etmengt »erben, bieJtngel, 
gebe bie onbere ^filfte baronf nnb ta{fe fie 3 Stnnben in 
mAgiger ffiOrme baden. w 

987, Sibanjen* 
(3far 6 35€rf onen.) \ 

^an reibe Dorerft 2 lalte (SrbOpfel, treibe 10 Sibotter^ 
180jr (18 dkg) Snder V« ©tunbe gut ab, reibe 1 Sitwne 
am Sleibeifen ob. unb gebe bie abgeriebenen Bitronenteil^en 
bo3U, ri($te t)on 19 @i»ei^ einen feften ®4nee an, rfi|re 
biefoi in bgn BudEer l^inrin, rfil^e iej(t bie geriebenen Srb« 
flfifel l^inein, gebe 70 g (7 dkg) aRo3ao9me]^I boju, fteOe 
@(j^mala auf bie platte, laffe e9 ]^ei| loerben, fd^neibe mit . 
rinem Sbffel au8 obiger aRajfe ©tfidd^en ]^inau9 unb gebe 
fie in bad @d|mal3 l^nein unb lajfe fie auf beiben Seitini 
fd^ön goIbgeD^ baden, . befd^miere fie, ^phäh fie falt flnb, 
mit dngcfottenem }Dbfl,*bepreue fie mit SRanbeln Jinb gebe 
fie bann jjir Sofcl. 

988. Sftigtonen. • 

aRan nel^me 140 g (14 d%)aRanbeIn, V4^3ttder 
unb 30 g (3 dkg) geriebene jtartoffeln. ^r ^uitt nrtrb* 
an 3itronenf(j^ale abgerieben, ' aud 2 (5i»ei^ mad^e man 
@($nee unb 1 ^toei| gebe man ju ben SRanbeln. WjL^ 
bad toirb 3U einer Sttiffe gemad^t, *in ®r5|e k)oit 3:aler 
ober SRarIftfiden auf |>apier'gef))ri|t, in eine manne ail5&|^ 
gefteüt unb gebaden. ^ . mr 
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989. ftesaebff^* 

(gar 8 $erfimeii.) 

4 loetge äRojjed totxbtn in Saffer gemetii^t, nad|« 
bem fle met$ finb, re<|t fefi audgebrililt, tn einer @(^fi{fel 
i><^ V4 % 311^^^ f^ getrieben, ba| Don ben SRojjed ni^tö 
ju fe^en ift hierauf nel^nte man 3 gro|e (S|I5|feI geftan« ^ 
bened iSondfetteni. 1 i(^il5rgl&^ett (Stamperl) ^uten 9Bein, * 
ein toentg @(^ ein menig gefto|enen Si^i ®ttft nnb 
Sd^ale tH)n Vji Bittone unb Vs f^omeran^e, 6 dkg gebrfil^te 
SRanbeln »erben geftifftit, 2 Yleine ^fel gefd^ält unb 
l^ineingetrieben, 7 dkg reiner 9)Uder )oii^ ift Heine Sier^ 
ede g^^nitten nnb l^ineingemorfen, 7 dkg burij^gefi^bte 
geriebene Stasjod, 15 ganae Oxet, alle9 bod mirb gut ge^ 
trieben, eine J(ü^eroI][e mit gutem ®andfett audgefd^mi^rt 
unb mit geriebenen ^ct^ ^t . au9(d|mit, bie. SDtaffe 
i^ineingegeben unb 1 @tunbe lajfe man IVkugfop baden. 

/ 990. »{«Iirtt^sirter > ' ^ 

' 12 '©botter, 140 g (14 dkg) -aJteaaoö^^uber, 200 *g ' 
(20 dkg) Suder, @^e unb @aft tyqß einer Simone, oon ben 
12 6iW| ber f efte ©^nce. ©er^udcr loitb 10ffel»etf^ mit 
einem S>otter Derrfil^rt, hÜ 3^^ unb S)otter t)erbrau<]^ 
ift lommt bie an einem Steibeifen geriebene Jßimonff^ale 
nne au^ ber ©oft baju, bonn^rb biefe SÄaffe %^Bivinht 
gut getrieben. Siliert !ommt ber fefte ©^jiee U^fetoeife 
baau ie auf 1 fibffel ©d^nee Y« fibffel g^uber. SAm »irb 
Iqngfom in bie SKafie^ eingerührt unb bann in. §%oftnen 
^ebaden. SHefe S^irte barf nid^t Jbei f^neSem Seiner ge« 
.baden tD|rben. Rillten !ann man fle m$ SXarmeit^e uüb 
ma(|i bann eine ®Iafm toie folgt: V« ??funb ^taub^uBfer 
toipb mit Va eiweift. oon '^/g Ißpmerana^ ©aft^. F ßffffel 
Sojfer oermif^t, teeG&t ed rec^t- ab u^h Begießt Me 2:orte 
bamit, läfefe^ an ber guft ober an bet ©onne trodnen. 



^ 



,. 140 g (14 (tt») 3ol^ni0brot »irb gerieben^ icbeiifo* 
t)lk gebrftl^ getromiete gemal^Icne SRaobeln, oon einer 
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Sttrotie bie @(^oIc, 150 g (15 dkg) feinen Sutfet, eine 
SDtejfetf^^e ^bsA, t>on einer ^ometonje ber @aft unb 
etoa9 @^ale, 4 2)ottet, t)on 8 (Simei^ @^nee, auf bem 6$nee 
40 g (4 c;^) geflogener Si9lnit werben toie lebe aid)ere 
Sorte gebaden, tt)om3gIi(^ mirb fie mit guter SDtormelabe 
• gefüllt unb obenauf ein 9>omeranjengu| gegeben. 

$omeran9engn§ totrb fotgenbermagen snbereitet : 7« V @tastb« 
ander, oon einer bnr&mfüerten^omeranseber Saft, V; Gnoetgnnb 
t einige ftoffeelöffet SSaffer loerben V« ®tnnbe gut ger&ort, ftber bie 

aniSgelft^lte Xorte gegoffen nn^ auf ber Snft getrodnet. 

992. Dfter^ (noD) Sorte. 

7 rol^e ©ibotter unb 250 g (25 d%) Sutfer »erben 
jirla 15—20 SWinuten obgetrieben; bie S^ale öon 2 ^o^ 
nteronjen unb ^0 g (20 dkg) gebrül^te SRonbeln tt)erben 
l^in^ingetieben ^ß bad ®anae toteber V« ®tunbe getrieben, 
bann gibt man oen @aft öon ben 2 ^omeranjen unb treibt 
e0 lieber gut ob. @c9tie^tt($ t^errfil^rt man in biefe SRaffe 
ben feften @(j^nee oon ben 7 Sitoeig, beftreut ba9 ©anje 
mit 6 dkg ©i0luit>r5feln, unb rül^rt e0 noiä^maW-Iongfam 
db. hierauf ^toixb bie Störte langfam golbgelb gebatfen unb 
nad^ belieben öerjiert. 

993. Öfter- (nOD) 5;orte (aubere «rt). 

10 rol^e @ibotter toerben mit 140 jr (14 dkg) feinem 
3ud(^r ^t gerfll^ @aft unb @d^ale t)on einer ^omeranje, 
für 1 r(l g)f.) Sinrnit, 140 g (14 dkg) geftofeene SRanbcIn 
toerben Va ©tunbe gut abgetrieben, öon 8 ©imeife fefter 
@(S§nee gemacht, auf ben ®(|nee, el^e man \fy» mit ber 
SDtaffe jerrül^rt, 4 dkg gefto^ener iSidfuit gegeben. 2)ann 
toirb (med langfam oetrfil^rt unb toie |ebe anbere Xorte 
gebatfen, mit ^vdtx beftreut unb jur Safel gegeben. 

9a4. Djlert (nDD)^orte (no^ eine anbere «rt). 

3 ganaelgicr toerben mit 125 jr (12V9 dkg) %oM- 
fett gut getrieben, bann nel^me man 3 gelobte 2)otter, t)on 
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V« 2tmottic Saft unb @^ale, ebenfo öon V2 |)ometats»e, 
1 aReffcrfpt^c ©ala, 60 jr (6 dka) flcbtfll^te, geflogene 
^anhtUf 1 ©iompetl (®ia9d|en) 9lttflet«9(ttdbru^, 3 ge« 
tiebenc bittctc SDlanbcIn, awl^ft* 125 g (12V, d%) §)a|fo5* 
(jomtowiges) SDlel^t, »hb bann cBcnfo geaiÄcitct, tote btc 
Stnaer Sorte. (Sielte 3tt. 581.) 

6at man feine Ofiter^aRarmelabe, fo lann man jebe Sorte 
mit ©oofotabe f&Ken. Wart nimmt feine ©d^ololabe, reibt fte, mifd^t 
etmad £imonef(ba(e barunter, fend^tet bie @(i^ofo(abe mit einigen 
£ro))fen dnten Sein ah nnb f&Ilt bie Sorte bamit 

995. yietoe. 

15 ©Otter toerben fel^t gut gerül^rt V* hg Sutfer 
toirb an einer Sttrone abgerieben unb fein gejio|en mit 
ben ©Ottern fo lange gerfil^rt bid ed toei^ ift, V4 % 8^** 
ff^aite SRanbeln fein geftogen unb mit ber SRaffe Vs @tunbe 
gerül^rt, bann gibt man öon 10 Älar @$nee unb rül^rt 
il^n langfam l^inein unb bSdt e9 bei gelinbem $euer. 

996. @4oIoIabat^@iinfffee. 

(Bfür 6 $erfonen.) 
^ieju nimmt man V« ^ großen feinen Sidtnit unb 
Vs ^ M^^ @($oIoIabe. Severe U)irb in einem Söpfd^en 
auf bie Of en<)Iatte gefteHt, jtoei ÄaffeelSffel ffiaffer l^incin* 
gegeben unb unouf^brlid^ gerül^rt, bamit ia!eine@täd[$en.. 
Snrädbleiben* 2>ie aRajfe mu^gana glatt fein, bann firmiert 
man bamit bie glatte @eite oon einem 33id!ttit, legt bie 
anbere barauf, j[e 2 glatten ©eiten aufammen. äBenn alle0 
gef^miert ift, nimmt man eine mnbe ®($ü{fel, f^Iiid^tet 
oon ben gefällten ä3idlutt einen @($eiter]^auf en auf ber 
@d^fi{fel, betro|)ft ba9 ©anje mit einem guten Sein. Son 
8 @itoe{|g nrirb ein fefter, f^Sner @($nee gefd^Iagen^ 80 g 
(8 dkg) fein gefiebter Buder, 80 g (8 dkg) geriebene 
@(|oIoIabe toerben lofe mit bem @(^nee omfil^rt unb 
bamit toirb ber @(|eiter]^auf en bergartig beftreut, bann mit 
gefttftelten SXdnbeln {rdnafSrmig beftedt obet ntft ein^ 
gefottenen SS^eii^fetn ebenfalls tu ftranafotm belegt, f^bii 



Digitized by 



Google 



334 



golbodb tjAoätn, mit Sntfer ie^itt, nritb H sut Sofel 
gegmn« 

997. 6#iblite*£nte. 

8 tol^ (Sibotter loetben mit 140 g (14 dkg) feinem 
Bntfer gut tietrfll^tt, t)on einer Simone bie S^ole, 140 g 
(14 <2t9) fein gemol^Iene ffl|e SDtonbeln metben l^inein^ 
getül^ 140 jT (14 dkg) feine S^ololobe, toel^e man in 
einem ZBpf^ onf bet Öfenplotte jerge^en Ift^ rfil^rt 
man in bie SRajfa nnb jnl^ ben @(|nee r>on ben 8 ^u 
toti% (&^t man ben Sd^nee Dettül^rt, gibt man 100 g 
(10 dkg) ge^enen SiBbtit boronf, bcmn tiectfll^ man 
olled jnfammen nnb Ufit bie Sorte langfam baden. 

998. laerf^biaie Winm 

aRoasen »erben in jerqnirlten (Siem gem&Ijt, anf 
beiben Seiten gelbbronn in ber 9>fanne gebadfen nnb toenn 
fle no<!^ ]^ei| finb, mit S^äex nnb 3imt beßreut. 9Ran lann 
bodfelbe no^ald loieberl^olen. 

999. ftbeiaigtie Wimt. 

äRan bred^e einige aXojjod in 4 Xeile, tan^e {ebed 
Stfidf in Sein ein, Hopfe einige gmtje (Sier anf einem 
Seiler auf, fiebe einige geriebene aRaajof jn einer Mti^ 
aXel^, toud^e bie SRasjod bamt in Vta^tAnu^l ein, boXiere 
fle in <Si ein nnb beßrene fie mit ben geriebenen aRa^9» 
aRan bade jebed einjjelne Stfid an9 gutem ®an9fttt^g[fAb« 
gelb ]^au9, befd^ere immer ein @tfld mit eingefott^em 
hb% lege ein att>eited @tfid baranf nnb fal^re fo fort, bi§ 
alle« üerbrand^t ift, rid^te e9 fd^bn sierlid^ anf eine 6d(fiffelv 
nel^e % ©eibel (Vu t) guten »ein, fed|e fle mit 
einem &tBLä^t$^ Sudkr gut auf, befpri^e bie gebadenen 
9ta^9 bamit, bej^ene fie mit Buder nnb gebe fie bann 
lttt Xof eL 

1000. Seifile fftnffMt. 

160 jT (16 <%) geftotene 9ht|Iemet toerben mit 
dbenfotriet geflebten Buder Vs @tunbe gnt MctS!^ 1 h 
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(1 ^f.) gcfto^encr Si^it, öoti cttict Simone Me ©d^alc, 
8 rol^e ^boitet toetben boju genommeii, alle9 toitb nod^ 
Vi Stunbe getfil^tt^ borni lommt bet @(|nee t)on 8 Stmdg 
unb jule^t 8 dkg gefto^enet 93t0lutt. 

9Ran beobad^te genau: toenn man ben @d^nee jut 
3Roffa gibt, toirb bet geflogene Sidluit auf ben @(|nee 
geftreut, fobann toitb oSe^ lofe öertfll^tt. 

Sntnerfnno. 9Rttn fann iebe 3^otte fiUIeti, mugober nidftt. 
SBid matt fte füllett, fo mttg man fte in j^toei Sformen geben, ido 
ber eine %m geMmiert nnb ber anbete 2:et( batanf gelegt ttntb. 



XXIL ^Irrttttgieren einer Ättfel 

Huf bem langen, mit meiner Sif^bede bebedten Sifd^e 
merben bie JSuDett9 (@ebede) folgenbetmagen georbnet: 
gflt Jebe ^erfon 3 SeHer übereinanber, bet obetfte, ate 
©uppenteHet, fei bet tieffte, an bet xtü^Un ©eite eine« 
ieben SeHet^ fiaffel, aJldfet unb ®abel auf Stapeln, 
^intet ben SeHctn bie ®iifet unb jtoat ftuf enmeife neben^ 
einanbet bad SSeinglad, Sietglad unb bad @Ia8 auf Saffet. 
3n le^teted toitb, infolange ni(]^t bad äBaffet eingefd^enlt 
tutA, bie ju einet fjiflut f(^5n gefotmte ©etöiette gegeben- 
3n bet aRitte be8 Sifd^e^ toetben »uletö in »afen, 
burd^^bie ganje ßänge im mittleten Staum Stotfötbe, 
3nÄettotten, Äonfifetie auf etageottigen ®eftellen, bie 
9Iafd^e<n^93eine0 gtuppitt aufgefteHt, fetnet ju jebem j$u^ 
Dett ein üeined Sulett gelegt« S)ie @i^e toetben ni(|t 
ejige aneinanbet geteil^t, in ben ©Wfetn.jnie öoH ein* 
gef(]^enlt. ' ^ 

ateil^enfplge bet ^pti\t\xi ©u^JÄSn, «ffletten, 
$Ieif(|, @emfife, (Singemad|ted, 93taten (baau JSompott obet 
@atat}, S4)tten, SRe^If))eife, ^bbing {Auflauf), £>bfl, &%. 

3u b^en «ffietten ge|Jtett: «fr«, »a*flf(|e,, 
Alane ^otellen, Slauflfd^, 8tatfif(|e mit @atbdlen, 
Sotaiette (9an9btufl, gfataiette ^fd^, ^ifd^e mit Suttet* 
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fauce, (BoSontiti t>on ftotHiitnet, Sonllebet in «[ftiic, ®e« 
fttlatet ftorpfett, (Bt^piäU (ScMlAtx, ^tÜ^tt, ^üfyxtx* 
tna^ontidfe, AoIbStottelett in Uffiif, ftolbdtoulabe, Sod^ 
mit aRo^omiaife, Sebettmftete, SDHa^omutife t)on Sa$8, 
aRanbelfif^ aRoritiiettet 9ifd^, ^efferfifd^, Stogottt in 
aRnfd^eln, Stflffelpaßete, Seifet @Qlat, aSonne ftOn^* 
aunge. 



xxm. (bbfttnan}tn ßt Hn ^tmi^tfit 



Jtnt) beDot bie jifibifd^e Sungfron in ben @tanb ber 
fS^ tritt, fon fie boronf bebad^t fein, einen ben religi&fen 
@a|nngen entfpre(|enben ^au^l^oU einjntid^ten. @ie möge 
fid^ Don ber mobemen 93ilbnng, toeld^e jntoeilen eine nn« 
gereii^tfertigte Slufllftmng in religi5fer Sejiel^ung l^erDor« 
ruft, ni(fyt beirren laffen nnb moll erniOgen, b(t| SSiffen^ 
fd^aft unb äleligion rnl^ig nebeneinanber befleißen lönnen, 
ba| bie eine bie onbere nid^t au0fd|lie|t unb ha^ Sfteligion 
eine gekoiffe innere 93eru]^igung einengt SHe jifibifd^e {^ouB« 
fran m5ge bie il^r Dorgefd^rtebenen 9>{Iid^ten nid^t ffir 
fiberflfiffig anfeilen, bie @rffiEung berfelben toirb il^r getoil 
nid^t fd^mer faEen, fo fie bebenit, b(t| eine ed§t religibd« 
Iflbif^e ftid^tung Don il^r eingefd^Iogen, bad ^nbament 
i]^re9 glficflid^en gamilienlebend bilbei 3ur Cinrid^tung 
be0 ^audl^alted urirb fie oor aQem jmeiertei ®efd^irr, bod 
eine ju $Ieifd^f|)eif en, bod anbere su SRild^fpeifen auf d^aff en, 
Don benen fie j[ebed entioeber in einen ber jtoei befonberen 
Afid^enfd^rftnle ober in il^nen eigend sugeioiefenen 9Pb^ 
teilungen eined @d^ranle0 einreiben loirb. & mfiffen 
fomit fSrntlid^e ftfid^engerStl^fd^aften, aU: @d^flffel, Xeller, 
SSffel, SReffer, Nabeln, 9U))fe, Salsbed^er, %Ap^t, ]^5I)eme 
Sftffel, CUiirlen. Sled^formen, Sretter, VUpüU ober i^uf« 
Md^ftle, aßaljbretter, aRe{ferIatit>en, Mdlenl^anbtftd^a 
in bofipetter «nj^I ongefd^p unb, um jeber SeriQed|9» 
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lung tiotjttbeugen, entoebet butd^ bie %üxm ntib, too biefe 
md^t tndgltd^ koftre, butd^ ein Sl&seid^en {enntlid^ gemalt 
toetben. gemet toftren in bet JSfld^c jmei Xifd^e anju« 
f(!^affen unb ffit ben @))e{fettf(| in bet ®tnbe itotx 2:if(|« 
tfi^er, eined ju f$Ieif(|^, bad anbete )u aRiI^ft>e{fen an 
t)ettoenben. 

n. 

ift ni$t nnt ein teligidfed ®ebot, fonbetn au^ in ]wxu 
tätet (gefnnbl^eitlid^et) SSejtel^nng fel^t notmenbig. @0 
gef(|ie]^t in folgenbet äBeife: ^ SIeif(| obet ^tt, 
fei ed Dom Slinb obet ®ePgeI obet 93tlb (t)ont lflbif(|en 
@d^Iä(]^tet 0efd^lä(!^tet), toitb Dot bem iSod^en obet 93taten 
in ein bojn beftinunted ®ef ä^ ieitbttif fobann fot)ieI lalted 
SBaffet l^ineingegoffen, ba^ oon bentfelben bod ^leif^fibet» 
bedt toitb. Slad^bem ed eine l^olbe @tnnbe batin gelegen, 
toitb t)on bem %Ui\i^e ba^ baton nod^ befinblid^e 93Int 
abgetoafd^en, ba8 gleif(§ obet gett in eine Äotb* obet 
^olafd^toinge gelegt, ntü> na^bem batin bad SSaffet gnt 
abgelaufen, toitb bad f^Ieifc^ obet gett an aEen ©teOen 
mit @al3, jebod^ bflnn beftteut; l^ietauf laffe man ed eine 
(Stunbe liegen unb begieße ed bteimal mit ftif^em Scrffet 
unb nmfd^e es nod^mala gut aua. Sollte bad 9leif(^ ooet 
gett beteita Sagö ootl^et lof(|et gemacht »otben fein, fo 
mu^ e0 fibet 9lo(]^t nut »enig gefaljen ftel^en. 

m. 

^t^mAlmQ M ©efUigel« not bem ^$en ober Saroten. 

®a0 ©epgel toitb öon einem iflbif(|en @(|Iä(3§tet 
gef(ä^Ia(]&tet, bann getupft, fibet einem ©ttol^feuet obet einet 
@l)ititu6flamme gefengt, geiJu^t unb in laltem SBaffer ge^ 
toofd^en. Äopf unb gfi^e toetben oon aUem ©eflflgel, nut 
ni^t öon bet @an6, toeggettjotfen. ®et a3au(3§ toitb hÜ 
jum S5tuftlnod|en aufgefd^nitten, ba0 §ett unb ©ingetoeibe 
|etatt0genommen, bie ©alle öotfl(!Jtig oon bet Sebet gelöft, 
bamit Pe nid|t jetbtfldPt ttjetbe, unb bie Äebet ouf einen 

22 
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Seiler mit Sajfet gelegt. Som ^erjen fd^neibe ntoit Me 
Spült ob unb xnai^t in il^m Slueteitifd^nttte. S>et SRageti 
ttrixb onfgefd^nitten, gut geteiltigt, bie innere l^rte ^aut 
odbgejogen, bet J(o^f uritb bet SSnge nod^ gefpalten, ber 
S^nobel obgel^en^ and erflerem ba9 <8e]^m nnb bie 
Hugen, an! bem Untertiefet jmei feine Jtnod^ l^ondge«' 
nontmen, bie Bungenfpi)^ obgef (|nitten unb t)on ben ^^en 
bie 9UigeI obgel^adt. 9tt9 beut ^olfe jiel^e man @^Iunb 
unb @urgel nnb f(|neibe bie t)om ^^Xa^i^i^vdüt bid jur 
Smft fU^ l^iel^enbe fogenannte ^auptaber t)orfl(3§tig 
"^au^f inbem man fie na(| unb na(| Don ber Stät Io8« 
ISfl, bie tlrUgel, bereu @pi|en man glei^foIU ablädt, 
fnide man ein. Son ben SSktmtn Qfe man nur bie jmei 
neinen fogenannten trefenen, meldte ni(|t geno{fen werben 
bfirfen, entferne Don il^nen bad ^tt, meld^ed man geioSl^n« 
Ii(| abgefonbert ind Saffer gibt Slad^bem bied alled ge^ 
f^el^en, mad^e man aEe biefe Seftanbteile be0 ®eflfigeld 
(gona fo )oie in 11 angegeben) lof^er, bie Seber audge^ 
nommen, loel^e man, mie f$on oorl^in bemerlt, auf einen 
SeQer mit Saffer legt S)agegen mirb bie Sd^er (ebenfo 
and^ 9tinH^ unb j^attdlebet) auf einem 9lofte gebtaten, 
gefallen unb nad^l^et mit ftifd^em äßaffet begoffen. 9tad^> 
bcm nun aHc0 lof(|et gemod^t tootben ift, »itb e0, beoot 
e0 ium Rod^en obet traten gefteOt toitb, abgebtüi^t, oon 
etttm jutüdgebliebenen gebetnpiftcn (@to})})cIn) geteinigt, 
oon ben ^flgen bet Sdnfe j[ebo(3§ bie ^aut abgezogen. 93on 
ben Z)atmen mitb baa ^ett abgeldft, biefe, foEd man fie 
Dettoenben tooUte, aufgef($Ii|t, oom @d^mu|e faubet be« 
freit, in toatmem Sßaffet getoafii^en unb übet 9ta(|t in 
lalted Saffet gelegt 

IV. 
S^el^oublung ber gif^e tior bem &üiftn ober Sroteu. 

»ei Dielen, bie Don ber empflnbK(]^leit ber Siere 
einen gana eigenen SJcgriff l^aben unb ben ©(^mcrj bei 
bicfen nur bann Dorl^anbcn toijfen tootten, fofem bie Siere 
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benfelben burd^ beulen ober Sl^nltii^e Saute aum 9irabxndt " 
bringen, ifl bie ^nfi^t Donotegenb, ba|| ber ^\(fy, ber 6e« 
lantdli^ loutlod tfi, {einem ©dornet) untertoorfen fei 9luf 
btefen ®Iattben Ibtn toitb t)on ntand^en, bemüht ober un^ 
betou^, gegen btefed 2:ier, fobalb e9 aum ®enu{fe Dorbe« 
reitet toirb, l^art Derfal^ren, bie SRilbe ift jiebo(| bei bem 
$ifd^e ni(|t minber töie bei iebem anberen Siere am 
nötigen 0(a^e unb au^ biefem ®runbe pte man fid^^ 
ben 9if<l ^ot bem @d^Iad^ten abaufd^uppen. SRan t5te 
il^n iVi\>ox burd^ einen tiefen &^nüt btd§t l^inter bem 
JEopfe. SHefe 9lrt ber S&tung l^at oud^ nod^ ben 3^edP, 
ba^ bad f^Ieifdl ber ^fd^e fid^ langer frifd| erl^Olt. 9tad^ 
biefem @d^nitt werben fle gefd^ut)))t, bie ^Io|febem gel^Srig 
abgetrabt unb bann ber ^fd| burd| frifd^ed 9Baf[er gei» 
aogen. «O^^^^i^f ^^^ ^^^ 93au(^ ber Sdnge nad^ aufge» 
fd^nitten, ha^ %tit t)on ben ^rmen, toeld^e man n)egtt)irft, . 
dbgeldft, be^gleid^en bie Seber t)on ber ©alle, toobei mmt 
barauf au ad^ten l^at, bag biefe nid^t iexpla^tf moburdl ber 
ganae ^fd| einen nid^t mel^r toegauf^affenben bitteren @e^ 
fd^macf erl^alten U)flrbe ; bad ^ett nebft ber lieber, bem 
Stogen ober ber 3RiId| gebe man in frifd^ea äßaffer. hierauf 
toirb ber fjifd^ unb a^jar ber Äarpf en öom SlüdPen l^erunter 
in a^ri Hälften gefpalten unb bann in ©tfldCe gef Quitten; 
toäre er mittelgroß, fo toirb er nid^t gef^jalten, fonbem 
nur acrfd|nitten^ toSre er gana Kein, fo toerben mit bem 
SDHeffer an oerfd^iebenen @teEen @infd^nitte gemacht, 
©efalaen toerben aHe Sifd^e, beöor man fle autn ^bfleben 
fieöt SBom j(ar|)fen toirb ba6 93Iut aufgefangen unb in 
®fP8 i^^^^i, ber §ifd§ felbft mit biefem an^t^pült unb 
bie @ingetoetbe, toelc^e beifammen bleiben, in ben @ffig ge« 
legt unb ein toenig gefalaen. @(^Iete toirb gar ntd^t ge« 
f(^uppt, fonbern öfter mit ©ala abgerieben, ber ©d^Ieim 
mit bem 9}leffer l^erabgelra^t unb ber ^ifd^ gut getoafd^en. 
@eefifd|e, in0befonbere getrodPnete, toerben getoöffert, Sad§0 
toie Sbtxf)aupt aBei6fif(|e toerben gleid^ mit etmaö 6fPg 
begojfen unb nid§t f^arf gefalaen, toeil fie oor bem^od^en 
ni^t nod^mala getoafc^en toerben bürfen. 9lud^ lajfe man 
fle ni^tüber Slad^t in @ala, fonbem lod^e fle ab. 
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2)00 ftehiigeti be0 <Betnfifc(; unb bet ^filfenftfi(3§te 
fotote be0 £>bfte0 ift t>on großer äBiiS^ttgleit, loeti fie müit 
feiten Sßfirmet ober anbete Ileine Snfelten ober @tet(|en 
betfeCben entl^alten. So toevben oUe JSol^Iorten, naii^bem 
fie entblättert, il^e Sttünle unb ftailen ^auptobetn au0 
ben ffci^extn Slättem, DDm i^Iuntenlol^I bie Keinen Slüten 
gefd^nttten toorben finb, in !altent SBaffer getoafd^n, bantit 
bet @anb unb bie unreinen Seile abflie|en, bann gebrüllt, 
^eterfUie unb alle SuppenMuter toerben (^ettmf(]^en, unb 
bann fein gel^acft Spinat toirb t>on bem JEopfe abge^ 
f^nitten, fo ba^ bie Slötter einaeln abfallen, ^pox^tl 
toirb ber ^nge na^ flefd^filt, ol^ne bag man bie Rip\t 
berül^tt, t)ot bent £o^en toetben ntel^tete ©taugen ju 
einem ^ünbel gebunben. SButjeln unb Stuben toetben ge« 
fd^abt obet gefd^ftlt. $on |)i]^en toetben bie Stiele ab^ 
unb bad äßutm^^ige l^etaudgef^nitten, fie metben etft 
mit laltem, bann mit l^ei^em Raffet gemafd^en. 9Rot(3§eIn 
mfiffen gepuät unb jtoeintal gemaf(]^en toetben. Sd^oten 
U)etben mit bem 3^ig^finget unb S)aumen burd^ einen 2)rud( 
an ben Tanten gefpalten, bie hörnet l^etaudgenommen, biefe 
geflaubt, bie mutmftid^igen meggetootfen unb in fttfd^em 
SSaffet gemafd^en. ^fllfenftfid^te toetben geüaubt, bie tourm^ 
ftid^igen @tbfen toeggetootfen, Sinfen unb Sol^nen finb nie 
tt)utmftid|ig. SlHce toitb getoafd^en. Sfteie, ^itfe unb ®t&txp^tn 
toetben juetft in laltem SBaffet geU)et(^t, bann gebtfil^t, 
auf einem Sieb jum ^bttodElnen auSgebteitet unb mit 
laltcm SBalfet abgef))fllt. 

VI. 

Sorbereittmgen jnm greitag^Vbenb unb jum Sorabeub 

eines f^efttageS. 

5lm Sorabenbe beö €a6bat]^8, fotoie eineö jeben ^ft* 
tagcö aünbet bie $au0ftau atoei auf bem geberften Sifd^e 
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ftel^enbe, in Seu^ter geftedte Jtetaen an, t)or benen fle bie 
flad^en ^Snbe breitet nnb folgenbe Segen^fptfid^e fpti(|t, 
unb itoQX cm Srteitag«^enb: 

am SSotabenbe |ebe0 Sefttaged: 

^met legt fle anf ba0 ®ebed be9 ®atten ober bed ^oxa* 
l^ettn jmei meige Stote, Barches genannt, rottet fle, too« 
ni3gli(|, felbft bereite am ä^otmittag bei $rettag9 ober 
be9 9lfifttage9 eine9 ^efttaged gemacht unb tion benen fle 
Gbalah (nbn) b. l ein DpferftfidF genommen nnb nntet 
bem Segendfptud^e : 

ins Sfeuet getootfen 1^ Hud^ fteHt fle oot ba9 (Bebed 
beS (Statten ober ^auai^etm ein %U\(l^(fyen mit SBein unb 
einen |>oIal ober ein Seingtod. 9(mSotabenbe be0 Set« 
f5]^ung9tage0, mo bereite t>ox bem ®ange in bie @4na<> 

Joge ba0 ^benbeffen eingenommen mirb, unterbleibt bie 
SeifteUung bed äßeined. 

vn. 

Sorbeteitmtgen ima M^f^^ (^^^X 

SHe jiflbif^e ^auafran entfaltet an ben Sagen oor bem 
|>affa]^fefte in kDirtfd^ftIi(|er i^esiel^nng eine SUll^cigleit 
unb ®rfinblid^leit, bie il^t nur jur (S^xt gereichen, fle ^el^ 
ein, toit tool^ttOtig unfere religibfen 3nftitutionen flnb, uxA 
ba| aUe retigidf en Sotf (|riften il^re Segrfinbung l^en. 
SHe Vorbereitungen, toel(3§e ba au treffen flnb, werben tion 
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bet ifibif^en {^ouSftau ttid^t obetflftd^Ud^ bel^anbett. SHe 
gcaiit Solang, tt>et| fie, nm^ tion @tiinb oüB geteittigt, 
bie ftleibetfAtfinle gefduBett, bie @))eifefd^tattle, bie Afic!^« 
tifd^e, bie $oI}gefa^e gefd^euert, erdete mit {^olaplotten 
ober ftatletn reinen ^apitx belegt, Srot, aReU, ^fllfen^ 
ftfl^te, (Btöu^tUf hm dä^f wa todl^tenb ber 8 Sage 
be0 ^ojfol^fefteg nid^t genoffen toetben botf, niu| entfernt 
toerben« S)o0 im Sanfe be9 S^l^ed Dertt^enbete irbene 
Speifegefd^irr, SReffer, @obeIn, gugeifeme ©erAte mflffen 
ouf bie 2)anet bed ^offal^fefled an einen Ort, tool^in man 
to&i^rettb biefer 3^ ni^t mel^r gelangt, gebracht toerben. 
2)a0 !ßoraeaan«®efd^irr, ®iafer nnb glc^d^en I5nnen ieboi!^ 
6enfl|t toerben, naivem man fie Dor bem Seße brei Sage 
l^inbur^ an id>em berf elben mit f rif ^em ffioffer gef fiSt 1^ 
Qifengefd^irr (nur nid^t gu|eifemed) mug gegiflft, no^r 
breimal mit laltem SSaffer begoffen toerben. ^bljeme (&t* 
fd|e merben grfinbli^ gefiltert, nai^^tt mit Saffer ge^ 
ffint, in totl^tm man ein glfll^enbed (Sifen ober einen 
glfll^enben JSiefelftein tierlif d^t. @U6er^ unb anbere metallene 
(Berdte toerben gepn^t ober gefii^enert, bann an einanber 
gebnnben, in flebenbed Saffer getauft, in meU^ man 
juDor brei glfll^enbe {^oljlol^Ien Derlbfd^t l^at hierauf 
merben fle koieber mit laltem Saffer begoffen unb fobonn 
abgetrodnet. 

VIIL 

Sorteieitimg sitm 6eberabettb. 

sin ben erften beiben Sbenben be9 $affal^fefte9 mirb 
jum ^l^alten bed @eber biefer ton ber ^au^fron ange^ 
rietet. 3u biefem 3^e(fe oertoenbe fle eine gro|e ftad^e 
@^fiffel unb eine in £luabrat fad^fbmtig gelegte @eroiette; 
in |ebe9 itx bur(| bad ffinfmolige Übereinanberlegen hex^ 
felben entftanbenen gAd^er toirb eine SRasje gelegt Sie 
l^ejtt tiertoenbeten 9Ras)o0 foEen bie gr5|ten, fehlerfrei 
utd) gona fein. Huf ben oberflen Xeil ber @eroiette. 
wii^tx bie oberfte 9Raaae subecft, mirb eine fto^e @(|flffel 
mit folgenbem Snl^It gefteüt: 1. »runnenfeeffe, »o biefe 
nid^ liorl^anbeit »Are, grflner ge»af(|ener fiattig, 2. ein 



Digitize'd by 



Google 



343 



®tfi(f Jtten (9Reettettt4), tooron bod @rane tft, 3. SRonat« 
tetti^e, 4. ein ®efag mit @at)koaffet, 5« ein in Slfd^e ge« 
btotenet ^0(3§en, 6. ein l^ott gefottened (Si, too meistere 
^etfonen, meistere l^att gefottcne 6ict, 7 Choroses (nonn). 
SHefed toitb in f olgenbet äSeif e subeveitet : ®ef ^ftlte unb fein 
gel^acfte obet getiäene ^f el loetben mit Sudex, geflogenem 
3imt, geflogenen SRanbeln obet 9lfi{fen, jnn^eilen au(fy 
mit ettoad Sein oermif(|t ju einem Seige gemad^t unb in 
ein üeined ®efäg gegeben. SHefed lann, falla ed anf ber 
@cberf(]^fljfel leinen ^la^ l^abcn Wnnte, neben berfelben 
ftel^en. 2)ie ©eberf^üffel toitb an betfelben Stelle pladttl, 
mo fonft bod ®ebed be0 ^audl^ettn ift. ^n bet 9tä]^e 
bet Sebetfd^fljfel loitb ein mit SBein geffliltet ^ofal, oot 
iebem bet Sifd^genojfen, alfo ün(fy oot bcm ^ouai^ettn, ein 
mit Sein gefüQted ©lad gefteEt 9lad^ bet etflen ^älfte 
be0 Sebet etl^ält jebet einen Seil beö gefottenen 6ie0. 
^ietauf toitb bie Xafel gebellt 
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(Hud^ fflt bte Sage htt anbeten Sßtntermonate geltenb.) 

1. 3ftnner. 

9tt S ^»ge«: SRit ^ ^^tt ft ^ittge«: 

@ia>pe mit (Stetdrftttpc^en. 2e6erret§fm))>e. 

@45^feiif{eiM ntU ftartoffdn. XBarme dl&niiSferannge nttt 
£))felfimbel Bpiaat 

SHnb^bratctt mit ffavtoffeln. 

(Briedbre^eln mit S^anbeau. 

2. 3&nner. 
ewp)ft mit Si nnb Srotf dftnitten. 8rotf iu>»e. 

^oratette (SanSbm^ mit 8lo^ ?f(e{f(6 mit @arbeOen«@ance. 

fd)eibeii. ftorldbaber Stolotfd^. 

Sdftnnfenffede (beftel^nb and 0c< (Bebratene Qkmihalt. 

rAn^ertem Sf^eifc^). 

3. 3&nner. 
(Brtedfn^. @<^ii>&mme«@tt^p6 
®ebflnftete 3nnge mit Shen. Sbgefdftmalaette Stnjen« 
Kbgefcpmalaene 92nbe(n. Stinb^magett mit Srbfi^feln. 

2)entfc^ ftnd^ 

4. S&nner, 

@up^ mit aReblttoden. $anate('@n)»)e. 

^(eiM ntit ^omeranaenfteti. Singemadftte^) ftolbffeifcb. 

iSOtittattt (Sried mit eto^f« ÄpMfhnbel. 

lebet. 4t @kba(fette ila(biS(ebet« 

6. ^ftnnet. 
(ttbfettfn4>pe. @nppe.*) 

ftombtoten mit ftom^ott. (int mtt fdftttmraet ^olnifc^t 

8nc4t€(. Sance* 

Stbftpfel^Hktee mit8tat»fltfielii. 
»ttbelftanfeltt. 

•) flNan bei «ttliDe feine ■«§€« fkiei^mmg |N^t, f • IH laniater betic»i|e 
•H)))»e m^ben. 
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6« 3ftnner. 

9U S ^isft«: 9ii 4 #^ev 6 ^tageii: 

(8r&tüKlMn)n>e. ®taupettftq)))e. 

SKnbStW mtt (Bttritsfance. (trifeit irit g^Ic^tem Brletfc^« 

SbdeWmmieiie Sinfen. @)nrt<^hiq>fen mit Obfl^tti. 

7. 3&Titter. 

0rb&pfe(fit)>pe. ffieinfiO)!^ 

(Bandbratett mit Sttani. SKitb^dttlafdft. 

Örtedfnöbel. (Battdrflden mit aRetonge 

(®dbo(ü). 
8tdImt*2ttKiiiaett. 



Siifpf mit grleifdfttafd^rt 

gietM mit 0cemiraIabetif< 
meldte. 



8. Sftnner. 

(Srbäpfdfiijwpf. 
lemottlobetifance. ^rjievte ®>and6tttß. 

Srbjett mit 9iau(ift|Iei(c^. 
aRobitbaba. 



9. 36iiner. 
Stubelfttfpe. Vatabte^n^pe. 



$feffetfifc9e. Smgema^te (B&trfeneiit mit fta« 

3)itiatetibuc4te(. ftanien. 

fiommbtottiL 

aRo^npoIettta. 

10. 3anner. 



Ofbftttflete (Sandbrnfl. OemO^taidM deMted SKttb« 

(Befdaene aOte^Ifpeife. ^if4 

gebratener ffapatttt mit 5Kr' 
fd^it{om))ott. 

^belfpftne mit C^onbeon. 

11. 3ftittter. 
jhtdbelfitm. @iU)Oe. 

fHeifcb mit 3tt>iebelfauce. Srä^^^ (Basdbntft 

Semmelboba. Stoßbeef. 

Steidimbbino mit flfimbttxqui. 

18. dftnner. 
CS^bilienfiq^^. @iu)^ 

0(etf6 mtt (Bemftfe. ^etM mit @enffaitce. 

8id{uit»ltoIatf(^. ®ebrateiied »ebbnbti. 

aRanltafc^n. 
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13. Sftnner. 

SRIt 3 ^ftitgeitt S^if 4 obtt 5 ^Attgeii: 

^(eifdftl&ersel tn. potm\ditt ©auce. fiaf dftee Don S&nfd^el. 
grbfcnpürec. ftalböfotelctt« mit Stmotic, 

JHrfd^fndfteiu 

14. Jjaiitter. 

ftottf(mtinee«@iU>^e. @itp:ge. 

^(eilc^ mit fanren ®urfen. gleifdft mit Somerattaenfreu. 

Kndbe( mit ©d^tofimmenfauce. ©eBratene ®aniS!en(e mit %ar« 

toffcr«. 
$efettfndbe( mit SBeidftfelfauce. 



15. Sännet. 



@aao^@n^:pe. 
»ecfftcaf mit @ 
©owcrc fiinfcn. 



SCrotofteigfnppe. 
f^(eifd^!uael. 
Stirolct ©trnbcl. 



Bnptit a la aUcinc. 
©cbratcne SalWBruft. 
2tmpd, 



@n))pe mit (SrteiSnoden. 
^letfdb mit ©arbcttenfancc 
$i)miber)-Saf*erL 



»lanfif*. 

Sfioftbrotctt mit Stol&fdfenittcn. 

aRo^ntortc. 



16. 3änncr. 
©upijc. 



Slagont in $aftet(ben. 
gafan mit äScinfrant. 
©emmelbafra. 

17. 3dnncr. 

©uppc. 

garsterter ©ecfftcol. 

gunficö Dom ijttbian mit Slubel. 

^ciäftmbel. 

18. 3&nncr. 

©uppc. 

glctfd^ mit Snaimcr ©urlen. 
®aniSIen(e mit großen Stbfen. 
©ancrc SRanbcItortc. 



19. 3änncr, 
©ujppc mit ©cmmclttodctt. ^ ©uppc* 



Jlcifdfe mit gebünpeten äRölftrett.**) 
9cbaÄcttc Solfdfe. 



Eingelegte ®aniS6mß M föilb. 
@fterba3^'9b)ft6raten« 



♦) ^otolbel = 3»etf<*!enmn§. - ♦♦) m^xt = gelbe «itteit. 



Digitized by 



Google 



360 



iOi 9&ititer. 
9111 S ^fegMs 9m 4 0^ ft ^ingai: 



Guttat iBtt ScbtctiidbcL 
i[^ mit 9tciC 

iBftlltffTttt 



5Dailktt. 



@iU)pe mit QhrOiaHlett. 
3letf(ft mit Sbpperfonce. 
Spn^Inipfctt* 



mm not koftUäK. 



^f(ft mit SRttiovttitfaitce. 
®erftiu(erte (SümSbiuft mit 

ftrant 
ott>ct|(^bitbit(9tcB« 

21. 3ftititer. 
Suppe. 

SlinbfletM >nit ©urftnfoitce. 
2)i(lftteit mit ftaftaitieii. 
©rie^bre^elit mit aibmii^aimt^ 
fauce. 

2S. 3&vtter. 

Suppe mit Qtu 
tHetfdft mit ®it))peitlceii* 
Sammbtoten mtt ftortoffeltu*) 
@vit»haM. 

28. daniter. 
@upp^ 

gtetU mit SeOeriefance. 
«efftfite StaSb^btüft mit Bu^tM^ 

bttfompott. 
@4!n6asiltn mit SRo^it. 

%L 3&tttter. 

Sranne 6nppe mit debodenett Suppe. 

dtbktL ^ti\di mit Sfr&blind^anc^ 

$olitifcbe 3ttttde. $ou(arb old Straten mit Spfel« 

SemmeKiü^be( mit Stopperfonce. lompott. 

fttrfc!beutn5be(. 

25. Saniter. 
Selleriefnppe. Suppe. 

@müfnimt» Wmbfleirdft mit 9iinbi^(afdb. 

Jhio6(att(&fance. ®ebratene ZanUn mit fEMifiü» 

(Seriebener 2:eid M SDtebVpeife. fompoti 

(efenfndbet mit 3tt>etf(bMattc^ 

86. dftnner. 

®uIaf(b«Sttppe. Suppe. 

®ebratene ftalbiSbrnfl mit ®andrft(fett mit (Brftnpd^ 

3n>etWen!ompot. ®ebratened 9tiiibfleif(b. 

Scblubanfen. Sinaet Sorte. 

*) aRng ^eig au Sifc^ Iramcii. 
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27. Sftntter. 

Sfantecter Woftftratett mit. ge« Sliiib^eifdft mit ®emft{e. 

büttüetem fRü». @tttaUnt ®attd. 

ÜRottbelßritbel. ftndbrf mit Sauertrant 

^. 3&ttiter. 
©ttppe. greifdfttropftlfnplpe. 

fimtdenbrotett mit fivoletd Don Seeffieal mit (tu 

StartoSdtt* StoIodBroteit. 

(I^abean^StOrbdfteit. $omeratisettpitbbiitd mit (S6ait^ 

bean. 

29. 3ftititer. 

®ttW- _ »eiöfttDpe. 

®ebratme (Bandle^ mit (Srb* ftalbdfrüaffee* 

fen))aree. 9HnbJIeif(^ mit lalter ®attce. 

V f omAtd^ m. pobtifift. ©ostce. 2:att6enbrateit. 

ftitdbel mit Si- 

90. 3&ittter. 
©nppe. @(^ko&mme«@u|>pe. 

Stetfdft mit ^emonlabenfonce. SSiener Söufd^ei. 

nbersodette £pfel. ®d^5))feitIeit(emitftarto{iie(pitoee. 

®ft6ec Stetig. 

9Rait(taf(^. 

81. 3&itner. 
Suppe. @ttppe. 

SKnbfleifdft mit aRi|pi(Ued. SEBelfc&er @alat 

®e6ad^ Soctfdi. ®arnurter Stinb^broten. 

Qefpidte ©muSbrnft mit SeOme« 

fatat 
3metfd^!eit!ttbbel. 



S(I8 tbufdlst IMftma^lt Ibnnm bteiten: 

(Snlafdft mit SReblnoden gar« Xaubenmit3tt)etf(^tentompott 

ttiert Ärciitoürftcl. 

fiolb^totelettd mit fiimonc Stinbermaoen mit Sortoffetn. 

S)i(ifttett (®attdbfige() mit SHeid. Sttgrifc^er SHoflbeef« 



fhtnge (Sand mit fifügd^m. Sin^emo^te Snd^tm mit Sta^a^ 

$irtt mit (Si. menfauce. _ 

^jricfoTat 
a4t 

Google 



9toftbraten mit Sartoffettt. Sapann mit @dleriefa(at 

$apvila«®u(af(ft. SalMUbn eingemad^t 
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aRir^Ntfkte. 

@<9U[ tmtSntter tt. (oOftitbatiS. 



(Beratene (Ente. 
ftoKiSfrifaffet* 



IMfiwuäfl fir fictüüi Tibttg^. 



Snttge (Bond ehtgeittac^ mtt 

ftnOberL 
3itbtaii(rateit mit ftpfel« 

tom^tt 



> ober 



Suppe (beliebig). 

ibibdbraten. 

Sfifj^ gefottett entkoeber mit 

ÜRanbel' ober Pfeffer* ober 

polnxiditx @auce. 
S)asn SJarcM.*) 



^ittninttt^l für S^taxtsint. 



©uppe. 

fiaiferfteifcl^ mit Srbfen. 

Stugel. 

S)i$ten mit SRelattge (@<^o(it). 



<Sttppe. 
IRinbi^braten. 
(gebratene &an9. 
@auere aRanbeltorte. 



@uppe. 

SalbiSbrateu. 

(i^bfett mit 9biuc6{Ietf4* 

Soff*. 



Sitier fftr feb» Safiel. 



Sd^Ieimfuppe mit geboffetien 

)}Jiaccaxonu 
ÜRanbelftfd^e. 
SfloTtbeef a la SBellingtott, boatt 

@emüfe. 



Srouner 9tagont. 
Gebratene SSeb^ft^ner mit 

Kompott 
©d^toar^e SCorte. 
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(fjolfd&c) ©d&ilbfrötenfup^c. 
Sac^^ mit ©aucdartarc. 
^tt mit Srüffcfn unb SWabcira. 
Sotcfcttcg mit (8emüfc. 
ülct)rüdcn mit ^rcifclbccrcn. 
Stguiicrtcg ®ig. 
©ad^r^Sortc. 
Wtoftcu 



©tippe ä la reine. 

©lauer $c(i&t mit Sorbetten« 

faucc. 
©alme öoit Stauben, 
©efpicftcr 9flinbcrbraten mit 

3Ri5pt(ffe§. 
©teDnfd^er Äapaun aU ©raten 

mit öcmifd&tem Sompot. 
Äaffeetortc. 
9Ko!fa. 



Sebcrreiöfuvtoe. 
garsicrter Äarpfen. 
(Sebämpfteg 9flinbffei{d&. 
Äammgfotelett^ mtt fonfumicrtcn 

®rbfett. 
fienbenbraten. 
aftttififd^e Sorte. 



glcifd&nodenfuppe. 
Slau^fd^. 

©nglifd&cr Moftbeaf. 
SRagout in ^aftctd&en. 
Sammbraten. 
ftrafambufd&. 



5lottfommec*@ttpi)c. 
©afautin öom ftapauu. 



9%inb^ft(et garniert. 
%ei6eiS Stagout in seruftoten. 
t^aknbraten mit gemifdfttem 
mmpott. 



tlößd^enfum* 
^feffertfdbe. ^ 
©oeuf a la Mode, 
©acfbu^n mit grünen (Jrbfen. 
@angbraten mtt ^aut 
fiinser Sporte. 



SRagouttope. 
Salb^roulabe. 
SEaubctt alg SBilb. 
5Jttbianerbraten mit ©afat. 
Sbarlottenmug. 



©uöpe. 

Sadjg in «fpif. 

Scttbenbraten. 

?Ja[an mit ^reifelbeeren. 

fjiguriertei^ ffii^. 

9»ofla. 



Suppe. 

Seberpaftete. 

SRoftbeef. 

©ail^n^n mtt ®em&fe. 

Siftoriacreme. 



©uppe. 
Srüffelpaftetc, 
@efpt(fter Sflinb^braten. 
gilet mit ©emüfe. 
£ra!ambufd^. 



23 
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Smqrer. 



nimer ©erfteMSouittott mit Si« 

snone in fdtd^. 
Sad^d mit 3Rattomtaife. 
(Sntenbraten mtt SBeinIrant. 
Sterne mit SBoffeln. 

Staune Souidon in Sieget, 
gotettctt in Slfpü. 
^unge ^ft^uc^en old 8}taten. 
Siguriettc« (&i^» 



(S^oniSbtaten mit ®urlen(a(at 
fiambntget @i^totte. 
StifcM OHt. 



@(bill mit ^oQanbaid. 
Soufotb mit Kompott. 
9ht^otte. 



®efi[ügelfuppe. 

ßed^t mit SRa^onnaife. 

Setodtet Siinbetbtaten. 



3luffif(*et See. 
Staltet l^taten. 
fjataiette ftalbdple^e. 



Mtm ffix Uta Sümmrr. 



(SinttoDfiu)»)e. 

SUi\äi mit Stabtrdd^enfauce. 
inaemod^te ©andlebei;. 
(Etbfenpatee mit 83tatmütfte(tt. 



aRotd^elfnppe. 

aunge ®an« mit £atfioI. 

Stinbfletfd} mit @tbäpfcifa(at. 

fJtittel=a:otte. 



(Btüne (Stbfenfuppe. 

äunaed $u(tt mit ©patgel. 
alb^Btoten mit S^attofFeln. 
fiempcl. 

@patae(fuppe. 
(Befüute Xanbe. 
^and^^nnge mit fiten. 
aieigftrttbeL 

ftatfioffu^pe. 
Sebetpaftete. 

^oftbroten a la minute. 
(S^ubeau'fidtbd^en. 



6up|)c. 

imi mit fiimonefance. 

aito^nbucbtel. 

9iinbffeifc6 mit @a(at. 



Satfiolfuppe. 

@thadmt^ $itn mit Simone. 

^ttef-SCotte. 

Sammbraten. 



fiebetfansef'Suppe. 

ännge ®and mit Steid. 
alb^foteletti^ mit @pinat. 
aÄo&nmütftel. 
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©ridJfatisel'Supöc. 

fiolb^autige mit $fefferfaitce. 

»otteltortc. 

©eBratetteiS $u^ti mit <Balat 



2amm!otelettd mit gT&nett Qrbf en* 
®e6ratened fiul^n mit Zuttt» 

frutti in Sompott. 
fiirfdftftrubel. 



@rütie ®th\tn\nppt, 
äutiöe (Sans mit Äuöberl (ftlö6ci&ett). 
SRinbgctid& garniert mit SReig. 
©ottfn^ »Ott gtiM^^aWarmclabc. 



Hoi^a^i hn Sommer. 



(ScbarfcneS ä-tf*^! mit ©Pinat. 
Sticrenbraten mit ®ur!cnfalat. 



UrarAtertcr ftarpfcn, . 

Sßei^ed Ragout Don ^ü^nc^en. 

©ani^braten mit ©afat. 



©uvpe. 

gorcffcn in Äfpif. 

SRinbefilct. 

©tcp^aniccrcmc. 



Öcrrenpilae mit ffii* 
©erotttcr SRoftbratcn. 
^unMrumec. 



Suppe. 

Steifd) mit Srbäpfelfalat. 
©ÄöpfenfleifÄ m» gelb. SRübcn. 
Äalbdpre^e gebraten mit ^dnpo(< 
falat. 

@ttppe. 

(Sebünfteted 9tinb{Ieifd^. 

©d^nnlenftecf. 

©aniSbraten mit @a(at. 



@n)ppe. 

Sjleifd^fngel. 

Sunge ®avL^ mit Äarftol. 

äBeintorte. 



(3tttti bi« 3ttli.) 

©ttppe. 

©anSftca!. 

©d^ofoIabefranÄ mit ©tfd&ofmüfee. 

Imt^abn afö »raten, baau 9»ariUen!ompott. 



23* 
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Jtentt fitr f^ü^fptiftn. 



$anate(*Suppe. 

Quarmtöoel. 
@(6tt}ftinme gebünflet. 



Sinbiennfu^. 
Sift^e mit Stttterjottce. 
^Jefctthiöbcl mit SBetdifclfauce. 



»ratfiW. 
^emme(6aBa. 



SartöBaber Suppe, 
©d&toorje 3fif*«. 
Oitaviftrubel. 



(fjür bell ©ommerj 

3if*fttppe. 

»acfftfd) mit ßättpelfarat. 

Sud^tel mit Sfanittecrcmc. 



;3lrnmtierett tiats Mitn Mfftl 



7^ar}ierter ßarbdid^legeL 
vdtete t)on 
J^d(bd!ote(ette in Sfpif 
S^rofetS belegte, 
ftolter ^nbtatt. 
Ädter Ütoftbeef. 



öctttte in SReft. 

»onfcft. 

SEorte. 

$un)d)rumee. 
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htt in itt ft0iftkttttp im nOsmtintu, in ülefm Äoi^* 
ZMi^xMt mh «rWärungtn htx Itltmtn maniftcr Äprtfien. 



Tü^hUittni Hat madim. 

Mft^&vmmi ben ^d^aum mit 
bcm Söffcl abnehmen. 

aCb/iJftirfffttett, bag Scttcti. tocl- 
d^ci? üon ber crften ©uppe ab* 
gel&oben totrb. 

;Xbr4rt]lien< einen erbieten Sör* 
ger m&ßtö mit SBaffer ober 
aSein befprcnaen. 8- 33. ben 
^f* mit efftg fd^recfen. 

^Ibtrrtben, rieten (snr ©a^ne 

Tiikttmtiffsifti ein auö älfermeö 
(bie amerÜaniWe ©iarlacb* 
beere) getoonnener ©aft, anlJ 
bcm man eine rote fjarbe 
ma^t. 

aniimfttt, anWtoeüen, leidet in 
3ett ober SSutter fdfttoi^cn. 

arrongfertn (f ranj. fprid^ arran* 
Wieren)r orbnen, bie Safel 
arrangieren* 

Pivtif^nhti eine im anbereiteten 
3uftanbe genießbare Srucbt, 
toeld&e nnr m fübltd^en ©egen* 
ben tt^öd^ft. 



3iMh beftebt barin, bag man 
©efferie, iJeterfilie nnb gelbe 
SRüben, Sieugetoürj, S^^mian, 
©etatin (fte^e ©elatine), ®fftö 
nnb ©dftnee aufammen in einer 
Safferoae anf ber ^lattt fodbt, 
bieranf im marmen 3nftanbe 
pitriert. mü man bttt äfpi! 
gefärbt baben, fo gebe man ein 
loenig äintlin baan. 

3Cniette (franaOr ^önfd&enfd&üffer 
mit irgenb einer feineren 
©peife. 

aCttfümf (^nbbing\ ein @eba(fe= 
ned, tt)el(^ed ^od^ anfl&nft. 

Jltttohe», toenn ber SCdg bnr* 
etne innere ® abtnng aui^gebebnt 
toirb. 

ßttbtt (bbl&m.), eine große vm^t, 
oben nnb unten nad^ bnrdft' 
pebaÄene ÜReblf^peife mit fJftUe 
tn ben ©(bid&ten, 

ß&htn (SRöften unb fßadtn ber 
©emmeln). (Seröftet toirb bte 
©emmel in einer Pfanne mit 
gett. 3ttm aSaden »erbenJpifAc 
©emmeln genommen, in SBürfel 
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tMnitUn, fobatttt in ^ed 
vmbMnuua degeben unb Qttb 

üwciftf (otu^ föttM), auiS 
iDetfiem SReble aebacrenei (find« 
(idfte nnb gefiocttette IBrote. 
6i^ ®. 225. 

i0b:«it, (efe. 

iBoknif ein flac^, meifit fang« 
tmtbed ®efäi »»efd^ breiter 
ald tief ift. 

ßtMunf fptcfen (fte^e biefed 
©ort). 

Ilenfilrel fte^ $euMeL 

m^mt ((efe Sidauit), eine «rt 
trodenen, f&gen, fci)malen, Hei* 
nen^ (ftnglidben Sroted, totld^t^ 
ikoetmol gebocfen toirb. 

lUmnlrtereit, toeidfr tod^n. 

4l0nill«it apt. ©ttlKottg), 3fteifd&- 
brübe, Ktaftbrübe. 

llottUtten, flad^e JtUgd^en. 

Ilrünen (notbb.), bad ®ebtrn. 

trofft dlare), burd^efeibte SJritb' 
ftt<>pe. 

Ilmi^ren^ bämpfen oberbünflen; 
bettelt battn, ba% etmaiS in 
einem i^erbecften Sefdftirr mit 
ein koenig Sftüfftdfeit, )7on mel* 
dfrev fid^ 3)un{t entkotdeUr ge« 
tod^t tt)irb. 

ßr^itmfi tDtm ber 3n(fer beim 
ftod^en gebdrid aeläutert ift, 
fo I&gt man ibn fo lange fort« 
tod^en, bid ha% er t^om @dianm« 
(bffel, »enn man benfelben in 
bie 6bbe bebt, in breiten 
Xropfen abläuft. 3um8reit« 
lauf koirb ber 3uder gefod^t, 
loenn man ibn «um (Sinmad^en 
•gebrancben »iK. 

iBwiel ober $reae(, ein ©ebfttf 
)Hm SBeiaenmebli »eld^ed bie 
&tftalt gweier ineinanber ge« 
fd^Iungenen klinge bat. 



ßtnfn (Srofamen), ber innere 
mei(be 2:ei( bed Sroted ober 
ber Semmet. 

Ilriftln fiebe »rofen. 

ßvv^ ifl ber fedbfte ®rab beim 
Jtod^en beiS Sndtt^. 

llnbUninii (Dom böbm. bubenöti, 
Sfafen merfen, fprube(n), eine 
tlrt aRebIfpeife. 

ßntUtftmct, iebed toeige (Sin* 
brenn. 

Clrmriotttn^ eine 8rt !(eine 
JhiobIatt(b* 

€\imUm (fpridb @dftobob). ber 
koarme flufguB über $ubbing 
(«nffanf). ffiirb folgenbcr- 
magen jnbereitet: SDtan l&it 
SBeigmem mit 3tt(!nr. 3intt 
nnb bünn aefd^Iter 3ttronen< 
f(ba(e in etner ^fferoDe bei| 
todbenr giegt bann bufe f!f(üf{tg« 
leit bnrdb ein @ieb in ben and 
SBeigmein, gansen Stern nnb 
(Sibotter über bem f^ener be^ 
reiteten @(banm nnb fdblftfit 
fortmObtenb biefe SRifcbnng bt^ 
fte fafi todbt. SDem fo fertigen 
Sb^nbean fann man bann 
etmad 9tnm beifügen. 

€mfttt, ©ebed für eine $erf on. 

Creme. SRild^rabm , ©d^aum* 
geri(|t Sie koirb entmeber 
k7on Saline, @(blagfabne (gebe 
baf.) ober SBetn bnrdb Sier 
k)erbicft 

€xut(Utütf gebadene Sfleifd^Ißge. 

IDi4te, ®andfeu(e, ©an^bügel. 

Htntr and^ S)ine, SRittagiSmabt* 

Htntereni sn SRittag fpeifen. 

Uri^rimt fiebe Tragant. 

Ureniertn, aurid^ten. 

(^ittklat^ ha» SSeige im (£ir M 
Sikoeiit. 
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^InbrinUi befielt aui einem 
@tü(f *ctt fjctt unb etwa« SKe^l, 
loeld^ed in einet ^affetoUe auf 
ber »armen Ofenplatte j[er* 
lajfen unb öerrü^rt toirb. 3)a^ 
®inbrenn fann ^effgclb ober 
braun fein. 

€l5^ ha9 an @<^nee gefc^laaene 
®imeit. Slud^ mirb mit oem 
au«bru(fe„®ig" ba« ©efrorene 
beseid^net. 

J^m}tl{fnppt), eidentl. ?5fon5eI*r 
ba« öer!(einerte SBort $fantt* 
fu(^en t7on Pfanne, einem flad^ 
vertieften ©efäße. 

4Far« (j^r. fjarß) Kein fle^acfte«, 
mit ©emmel, ©emürg k. »er* 
mendteiS f^teifd^ dur f^üttung. 

fitttfitttn (fafcbieren unridfettg), 
avi^ htm Sfranaöfifd^en farce, 
fftden, fpicfen. 

^itum^ @d^aum. 

fmt^ti (unridftttg SfenldOr ber 
9lamc einer bolbeiiartigen 
$f{anae. 

fillttf 2enbe, audft ein toie 92ubeln 
(ändlidb gefdbnittcnei^ fßaitotd, 
audf 3)cürbebraten. 

^Utritr^n^ burd^feiben, burd^ ben 
©eil&cr laufen (äffen. 

^Ing (ober S3(afe)r loenn man 
beim ftod^en be^ Snätxi btn 
©d&anmtöffet ^erani^^ebt, iin 
erft etn>ad ablaufen lägt unb 
bann auf ber inneren @eite 
bagegen hl&ftt {leb l^inter ben 
üiöc^em auf ber äugerften 
@eite bed Söffeid 93Iafen an* 
fe^en ober aud^ gana Heine 
abbiegen. 

^Mtmhtmif ein gefpidted unb 
gebärapfted @ta(t ftalbfleifd^. 

^rtkflfllerett beMt barin, eine 
liebte @auce mit Simonenfaft 
gefäuert, mit mel^r SDotter aö 



beim Segieren auf bem ^rbe 
'>nmig au fpmbeln. S)aiS 
leifdfe »irb öorfter aii& ber 
^uce gelegt, biefe gefeibt unb 
»6 an ben titoa^ mit falter 
)rül&e f(bon gefprubelten SDot* 
tern gerührt. 

(Sulantfne, 3tfifd&engeridftt t7on 
fettem $interf[eif(^ unb fjifdfeen. 

(SiUlerU^ ein an einer fd^letmtgen 
aä^en aWaffe öerbirfter ©aft 
(®ula). 

(itf^tUf aufgellen ober gä^ren. 

ütlatint (fifri* ©d^Iati^n), 
3)i(!faft, ©eronnened, beftebt 
eigentlid^ an^ aufqeldfter ^au* 
fenblafe, bie mit einem großen 
^ölaemen ^mmer fo meidf) 
aeffopft »irb, bag fte fid& aer- 
fdbnetben l&ßt, fte n^irb bann 
tn faltet SEBaffer gelegt unb 
eine Stacht meid^en gelaffen, 
hierauf aufd f^euer gefteUt unb 
74 ©tunbe gefod&t. ©ie mu6 
ft^ beinabe gana auflöfen uub 
»affer^ett fein. 5Die glüfflgfeit 
mirb bann burd^ ein lofei^ STudft 
getrieben, bie in Söaffer ge* 
koeiAte fianfenblafe !ann gletd^ 
in Sroil(^, SBein u. f. to. gefodit 
toerben. 3« 2 fiiter ®elee 
werben ttroad über 8 SDefa gute 

taufenblafe gebrandet. iSet 
nbereitung ber ©peifen nacb 
ntuetter SSorfc^rift barf ^aufcn- 
blafe nicbt pertoenbet toerben, 
icogegen man ftd^ ^irfcb^orn 
(Pom gejd&lat^teten ^irfd&en) 
ober JtolbiSfuge bebienon fann. 
Sirfc^^orn muß in biefem 
gälte recbt Har ge»afd^en 
»erben, ^an fteue bapon 
Vjßilo mit ettoag über 2Siter 
SBaffer aufö geuer unb laffe 
td, obne barin }u rühren, 
langfam fodften. btd ed re(^t 
feft toirb. V» Silo $irf(^^orn 



Digitized by 



Google 



360 



gibt V4 fli(o feften atftdftaiib, 
oon beut ettoad fiBer 1 £tter 
®e(ee bereitet toetbett fann. 
3)ad MOiafte SRotetial }ur 
eeteitutifl bed ®e(eed finb bie 
ftalMfüCe. ffittt man ftdb 
betet bebtenett, fo tiebine man 
3, 4 obet 6 ftalbdfftle, tmbe 
fie in SSajfet bid fte smaflen, 
8 biiS 4 Stnnben, koAb^enb bed 
Slod^eni^ fdbfiume man {te ae- 

Jötig db^ bte gnt ein$efo*te 
)tübe kottb but(b ein j^aarfteb 
flettieben unb bleibt bi« ^vm 
anbeten Xage fteben. €obann 
tt;etben Sett nnb Sobenfa^ 
abgenommen, monadft bie tt?ei« 
tete Senoenbnnd etfolgen fann* 
5E)ie ©elattne »irb nnt in 
Siaffet übet Soblenfeuet auf^ 
0e(&tt nnb fonn bann n^eitet 
Detmenbet wetben. 

^titt (finrid) Cdbetfi) bie butd^ bie 
CeimiMnnd M @e(eed ent* 
ftonbene fepeSKoffe. toicgtn*t* 
0e(ee, an4 @auette, Sidtaft. 

littm, 4efe (fiebe bof.). 

^tpjmii getinnen ober eine 
TOfftfle SWaffe but* «äUe feft 
njetbm laffen. 

H^lnftvtn (mit einet @rafnt \>tt* 
feben) nennt man bei »leifdft* 
fpeifen baiS filfinsenb Staun* 
mad^en butcb Seftteicben bed 
biditcbt einoefod^ten, obet mit 
®(ace obet f^Ieifd^efttah gt» 
mifcbten ©afted. greine ©emüfe 
olaftett man bntcb S)&nfte mit 
Jönttet, ö^dtx n. f. to. SWcbl- 
f|}eifen bntd^ h\ä^^ SSeftteicben 
mitäudetglafut obet (Eid (fte^e 
(Slafnr). 

mUifnXf ein olaiSdbnd'd^et Übet« 
sng. 3ut (StAielunp bedfelben 
nepme man Vt ©ttoeiß, 8V1 
IDefa fein öefiebten Snrfet, 



1 ftaffeelDjfel $unfcbr tteibe 
aOed bted ab, bcftteicbe bie Zotte 
bamit nnb fteUe fie onf fünf 
SRinnten in bie fHüixt mm 
Jttodncn. Dbet: bet ®aft 
Don einet ^ometanse tDxxh 
mit 14 S)efa Stanbsuifdr febt 
lange petübtt. SDtan fann, 
loenn bte $ometanae jut rotnxQ 
Saft gibt, einen eflöffel falted 
SBafTet baan nebmen. SRan 
beaieit bie Zotte bamit unb 
mtfit t< Offnen. 

(iXüvmtU ©tiebe obet ©tiefe, 
ein übtid gebltebeneiS @tüa 
Don bem am^delafTenen ^ttt. 

(Stiebt fiebe QitammtU 

(Stieft ftebe ©tammef. 

(Srimfetl amb SbtimfetL eine 
fpejififcb iübifAe, tunbflefotmte 
nno braun öcbarf ene a)feblf<>eife 
{&mt) mit %üUt. 

(Snl9tiBfltir4 (unoatiicb, fpticb 
©ttlafd)), eine gleifcbfi^eifc. 

Ijnittf, fein gebacfted 3fleif(b. 

ififtni eigentl. $afen (oon baben, 
in ficb faffen)r ein ©efcbitt, 
ein ®efä§, 2o^)f; babet bet 
4Jafnetr Jöpfet. 

Ijeff, bet Sobenfa^ bei^ SBeined 
obet Sieted, bet but<b bie 
®&btuna bedfelben entftebt. 
6iebe Sätme, ©etm. 

l|«m>I (bad Detfleinette SEott 
,,6otn"), ein bornfötmifle« 
@ebfi(f (ftebe fiipfe!). 

Sn^met/ eine $flanse, befonbetd 
bie ßctrocfnete fibatfe «Butjel 
betfeiben, n^elibe a(d Sßür^e 
an bte @peifen gebtau(bt n^ttb. 

Mun^Uxtru einen Übetsug Don 
Snrfetftiftaflifation ßcben. 

ütofttUf bie Sfnmenfnofpen bed 
mpetnfttau(bed, n^eld^e an 
©j:cifen ö^noffcn toctben. 
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Mtacüifnt (ctgctttl. emc Bcmc 
maf(*e), ein ©cftett. q.«? htm 
m eine «eine fjlafd6e DI, eine 
mit eififl, ein ncineg ©effiß 
mit Pfeffer unb emcg mit ©als 
tefinbet. 

ikütamtli audi jiarmin, ber 
bntd^ ha^ ^od)en etma^ br&un« 
lid^ oetoorbene 3udcr, öon bem 
ein ®erMd& anffteiöt. ©obalb 
bieFer too^rgenommen ivirb, 
mn§ ber S^dtx fofort öom 
Seuer loeggenommen werben. 

iSiütf^lf ©Inmenfo^f, eine im su* 
bereiteten 3ttßönbe Qenk^iaxt 
^ffanse. 

jRurmfn fte^e Raxamtl 

ÄÄrirtten, ffefne gelbe Slüben. 

Statte, ha» Wintere S)i(!6ein bei 
(ebenbigen unb gefd^Iad^teten 
Sieren. 

ÄfttfeL für Sörnbl gebraud&t. 
feiere bafelbft. 

iBilünbtn (i^on bem Sorte 
SfaueX mdi nnb nad^ mit 
ben gingem tocgnelfemen au 
bem Qmdtt titoa» toon frembcn 
Äörtoern au entfernen, s. S5. 
(Srbfen ffouben, bie guten )7on 
ben tijurmftid&igen, xok über* 
l&au:pt t7on ntii^t boau gel^örtgen 
fingen abfonbern* 

^M0f an» ge^adtem Saih^ unb 
JRinbffeifdfe, rolftem, gebatftem 
Setf, gemmelbröfef, fein ge^ 
floßenem ©etoüra, ©ala unb 
(Sietn gut burd^einanber ge* 
Ineteten SD^affe, i|u ot)alm 
filößen geformt unb tn gcömafa 
gebaren. 

mHt ftebe ^n5ber. 

An0Del (oberbeutfdb fo M a\» 
Älöge, in nuberfäd&fifdfeer 
3)?unbart Slumj?), eine runb* 



Kd&e, an» SWebt bereitete e§bare 
ajiaffe. 
^4. gebadene ober in S)ttnfit 
gefod^te @peifen. 

fi0ilfitr4 (bölbnüfd^ t)on kolo, 

ein SRab), ein Heiner runber 

^d^en. 
«ottfitfirtn, eingemad&teö Suder« 

toert 
^(Ufümme^, Sraftbrü^e. 
iSinU^ttf nadi jübtfd^ religiöfen 

@efe^en aufäfftg, snbereitet, 

genießbar. 
Ä0fiirti:n (!afd&em), reinigen. 
Ä0teletten, eigcntlidfe SHip^mi« 

ftüdcben. 
fSitü^^Utt {audi trappet ober 

Äräppd&cn), eine Slrt Heiner, 

runber, (öderer, rötlidfe ge« 

badener ^d^en. 
Ärtn, eine lange, bünne^ fdbarfe, 

egbare ffiurael; oud& SWeer« 

rettid^ genannt. 
firumje^ bie 9tinbe ht» ^xott» 

ober ber @emmel. 
Äfiiftel, ein Heiner fiud&en, a- ®. 

Sieriüd&el. 
ISiutUlfittkt (Ralbaunen). bie 

eßbaren @ingetoeibe (äSam^e) 

größerer liere. 
iSimttt pebe ßouüert. 
iCttBt, @d&t(^te. 
«attt0, ©artenfalat. 
Ätfltieren, bag SSermifd&eu rober 

SDotter mit einer ©auce, ©uj^)e 

ober bgl. gerabe öor bem ttn* 

rid^ten. SJcifd^t man bie SDotter 

ettt7a^ feigem bei, fo mng man 

fte oorber mit ettt7ai^ lalter 

©up|?e. Midi ober SBaffer ab'' 

fprubeln. 
iCtmytL ein jübifd^eiS liBadwer! 

mit güffe in SDreted ober edi- 

ger Duabratform. 
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ttBUMtf Bitrone. 

üftttitii (bd^. livanec), eine 
degoffene iaiU ober 2)a(Ie. 

f iiifcrit (mabtfd^innd^ Don bem 
ffiorte .£o(!e" l^errübrenb), eine 
breitdebAnberte SReplfpeife su 
einem mnben, ^oben, oben 
nnb unten flac^n Icnc^ ^t» 
baden« 

^larrnrfii (itaL)» deroSte iRn* 
be(n. 

MügtmtUf rnnb geformte taler^ 
gro§er ober aud^ grb^ aniS 
aRanbeln, Bncfer nnb Simeit 
gemadbte Sftcferei 

^Inl^riin^ eine gernftrs^afte 
${Ianae. 

tSUmMffUUf man taffe 7 S)ela 
Qeftogene ^Ranbefn, 7 2)e!a 
Bttder, 7 ®efa Jefcbnittene 
Sebra, 7 S)efa Scoftnen in 
Sei6koein (ungeffii^r etv ®(ad) 
ouffod^n. 

4Unilitlntil4 koirb sn Speifen, 
bie mit 9Rit(6 gemacbt »erben 
follen, aber fletfd^ig finbr an» 
ftatt ber 3»«* öertoenbet. 

MtmMfanxtf 21 3)efa geriebene 
SRanbeltt, 7 SDefa geriebener 
ffiebra, 10^/,SDe!aatt3itronen' 
fcbale abgeriebener ßnätx nnb 
@aft Don einer Bitrone unb 
Orange sufammenger&l^rt. 

0Uacfm^, fd^arfgemürate @ance 
harn (Sinlegen, namentlich üon 
?Hf*«n. 

Mnxki ha» ffetl in ben ßnoc^en. 

^nmwlflUe, ein mit Bader au 

einer ©äderte eingelod^ter @aft 

mand^ t^^bte. 
^ntte Ttebe OnarL 
Mtmcnmlft (fprtcb anajonnftbd), 

©erid^t an« faftem 5if*» fie^e 

©.120, 9^r.337. 



jiUE[|0S| an« ritneS zubereitetem 
äSeisenme^I 3u bünnen <S<^ei« 
ben gebadene, uugef&uerte 
»rote. 

jMeerrtttU^ fte^ ftren. 

^Itiimge (frans., fpridft ^Bte 
(anfd)), SRifd^ung üon Srbfen 
unb ©raupen ober »obnen 
unb ©raupeur ober @rbfe» 
nnb 9iei«r ober iöo^nen ün% 
9lei«. Unter ^elanae Der« 
ftebt man anäi ©c^oiu (ftel^e 
bofelbft). 

^litrtn^ mifd^n. 

jMeringue (fprUb aßeräng), mit 
®(6(agfa^ne gefüQte« teufte« 

jMifiltan^lter- ober ilßaf(^n«!er* 
mm Ttitb 8or«borrer Spfel, 
meldte biefen tarnen oon 
»ordborf bei SRrigen ^ben. 

^iifcer^ ein gekoiffe« 9iinb«fett. 

•jMinri^tl, egbarer @(6mamm* 

m^l^^f @enf (fte^e bafe(bfl). 

Mvatf eine au einem »rei gelodftte 
a»afre tote «pfelmu«, $0au^ 
menmu«. 

Hinlmi, ftlögd^n oonge^adtem 
3[eif(^ ober Don mtfil nnb 

HttHtl« eine au« SRel^t unb Siem 
bid« ober bünnfabenartige 
©^)eife. 

lUtbtlbrett, rin »rett, auf me(« 
^em ber 9tube(teig mit bem 
9cube(^o(ae gemalft mirb. 

mnif, @a^ne (fte^e baferbft). 

<»lriatei ein au« aRe^I unb SSaffer 
bereitete«, fe^r bftnn ©ebadene«^ 
toirb anm ©oben für atterlet 
ftonfeft benü^t 

<^mtimtf ^ierlnd^en. 

^tmtiAtt {\pxxäi 5ßauof*), bunt* 
ftreinge« ©efrorenc«. 
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^unUxtn, mit geriebener@emme(« 
Irutne beftreuen. 

faffitttn (burd^treiben) beMt 
barin, ettoa^^ SDidere^ mit 
einem Söffe! ober ]diXoanm* 
förmigem gerippten ^affter« 
i)ok burdft ein firobed $aar^ 
fteb ftret(^en, mel^e^ man mit 
bem f(^ma(en Slanbe in ber 
$öbe über eine ©Büffet ge* 
ftettt ^at 

yn^ttj eine in einen fudften« 
förmigen 2:eig gefcblagene unb 
gebacfene ®peife. 

^tnntel^ bie t7on @ 
gefcbnittene 9iinb t 

SJaffer getoeidjt x : 

gut aniS^ebr&cft, in 
rotte mtt gutem ( t 

einer ©emmef 7 5 
fett) auf bie qjratte. 
@oba(b ei3 toarm t 

man 3 gange robt ^... .^a-, 
nebme eiS fogleic^ Don brr $(atte 
unb rubre cö gut untcrcinanber. 
^euatefn werben jn hafteten 
toermenbet. 

ytrie, l^at ber ^uder beim 
jjodften ben Srettlauf (Rel^e 
baf.) bnrc^aemacbt, fo (äffe man 
i^n nodb fo lange focben, U9 
ba| er ftd^ beim in bie $ö^e 
(eben be^ ©d^anmlöffetö oon 
bemfelben in einem Saben 
berab}iebt an tt7eld^em ein 
tropfen ober eine $erle l^&ngt, 
biefer Kröpfen muß abfatten 
unb ber Jfaben ftcb »ieber 
an bem ^aumlöffel lurüd« 
sielten. 

Iltttf^i anäi $aifd^l (eigentHdft 
had Singemeibe)» ge^acfte 
Sunge. 

Vlmtntf ein Särbeftoff. 

Pitotf^ ber egbare Sern bed 
$iftaaienbanme^. 



yiitndrttrtn (fpridg planfdbieren)» 
früber mit faltem SBaffer ah* 
lod^en. 

^Uift (au^ bem böl^m. piccko), 
ba^ ^orberffeij^ beim Od^fen, 
Ralh, @d^at; ßerngab n. f. to. 

9$ltnta (ital), ein Sreiaericbt 
CiVi§ SRai^me^I mit Sutter, 
Ol unb $armefan!afe. 

9ritr4t^ @(^eibe. 

jfin^hlm (engUr ciw «ifll- Ätog, 
ein sSiflauf (fiebe bafelbft). 

fnhttf enttoeber 3KebIftanb ober 
feiuB geftoöener 3uaer. 

^nxttf bnrcbgefd^Iagene Srbfen, 
burdbgef^I. Stufen unb burd)« 
gefd&l. Sartoffeln. 

9nr0tertn (porfd^en), bad $inter^ 
fleifd^ ober ben ©d^Iegel reim- 
atn, b. b* ^ei biefen gemiffe 
mttn nad^ rituetter Sorfd^nft 
entfernen. 

Otnork (and^ Xopfen, «SRatte, 
5Ö?ei6!äfe genannt), ber bide 
gufammengeronnene Xtil ber 
mildi na^ hm baüon ge^ 
fd^iebenen ÜJtotfen. 

<$tt^l^ ein ^ofa^ um gefd^iS au 
bem einen @nbe afte runb 
(ernm abgefc^nitten jtnb un^ 
melcbed bagu bient, um burcb 
SDrebnng M BtxtU skoifd^n 
ben^anbfläd^en flüfftge Sörper 
m aJekoegung au fe^en. 

(initUn (ha9 SSerüetnerungiS« 
tt)ort )}on Oneren)r koenben, 
überl&aupt fd&nett im Äreife 
berumbreben, ettoa^ Sflüfflged 
burdb ftartev S^etoegen mit bem 
@prubler, mit etkoa^ anberem 
gut mifd^en ober aud^ fd^&umig 
madben. 

l^üK^iesüftttf Keine Sietticbe. 

%afUni fte^en (äffen. 



Digitized by 



Google 



364 



Urilnuifiü^, au^ ritucü äube« 
tcttetcnir. jcboA fd&ttJÖTgcrcni 
SRel^I alt btdctt Sdbeibett ge« 
badetiei^ ttvgeföuetted Srot 

üttnbl^ eine ffehie ftaffcroUe. 

I?0j0itt« ettt kvo^Iidfttnecfettbed 
aRifd^gcrtd^t* 

lUtft, ber obere blumenarttge 
leil bcd Äarpolö, owd& toitb 
ba^ SBort ^aiofe" bei jenett 
5Uif<6tci(eti angeteetibctr bic 
»Ott ber SRippe obflelöft, an 
einem Seile mit i^r no* ju* 
famntenb&ngen. 

«HÄflbref (engl., fpri* Sloftbiff), 
engL Stoftbraten. 

Itfftaabe, ein gerottteg »arf* 

^erf. 
^nmpükB itnalf hm* 9lom* 

fttmlf 9ttnb{{eif4ftü(fe auiS 

bem Senbenftüd. 
iBiilrnt ftel^e ©d^metten. 
Sniami^ eine SBurftgattung. 

S^almt, Stagout oon gebratenem 

©eflügeL 
Suttticrtn^ anf beiben ©eiten in 

gelten ober Sutter fdfetoi^n 

nnb gar mad^en. 

S^^alf, ein Witmtd ®efä6. 

SBt^nbanhtrt ihbhm. Skubdnek, 
aRebrjaW äkubänky), ©tera, 
eine »rt «nobel (Älöge). 

&^Malint n^ir] i 

^Jf{a(m toon 9Jli 
meldte 12 hid 
geftanben iat S 
©abne bleibt 
©tnnben auf d 
toirb bann mit < 
befen in einer 
©d&aum gefd&Ingcit, berfü'jjt 



nnb »tt etnmi^ RJanide tytx* 

Sf^Unel (t>on fd^Iagen), bie ilw 
tere £en(e eitted geWoc^teten 



krierfftfitgen 
»enle.) 



Ziercd. (Sie^e 



BtämtUtn (9ial^m, ©abne), ber 
fettefte Zdl ber SRirdb, ber 
m oben anfe^t (f. „Obcrö"). 

Si|m0Ue, bie Shmme ber 
©emmel. 

BtfntttnU, ein einfacM ^« 
ftmment, bad and überetn^ 
anber gelegten S>r&(ten ht* 
ftebt, beren @nben in ber 
CffnuKd eines ©tieM feft^ 
fi^en. ' 

Btänte r4iitfitn, an^ Stmeig 
©cbnee mad^en. S)abei ift )7or 
allem notmenbig, ba^ man 
frifcbe Sier nimmt nnb htm 
Slufid&lagen ber ©er nid^tS 
)7on ben S)ottem ^nm (SiKar 
fommt. 

Silroltt iani bem frans, chaut, 
marm, nnb üt, IBett, in mU 
dbe0 toor ^Ittxü bie 3nben am 
©ami^tag ben and bem SB&rm^ 
ofen gebradftten, awgebecften 
Xopf mit aRe(ange, bamit fte 
nicbt n^ieber erfalte, bei^or fte 
}n SCifcbe gegeben murbe^ ge« 
ftecft Ratten), fte^e übrtgend 
^^aRelange". 

Sitl^üpUnktvdt fte^e Stult. 

BM^Üi eine f^orm jum 9nd« 
fted^en bed Seiged. 

i$4minjg^^ eine flad^e mnbe 
©d)eibe and SBeibenruten ge* 
flotftten ober ein öicrediger 
^olsral^men mit geffod^tenem 
$o(aboben, auf melcbem ba^ 
aud^efalsene f^Ieifcb aum ^« 
laufen bcd Sfuted gefegt n^irb. 
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S^tifitUf eine bidere (Bnppt, 
@attce unb bgL burc^ ein 
^affierfteb, Kare S^rftl^en hnxdi 
ein feinerei^ @ieB Riegen laffen, 
@&fte ober @n(5e iebo(( bnr(( 
Seimoanb (gemö^nUd^ ältere 
@er)}tette)r bte man Dotier 
mit l^eipem SBaffer Befend^tet 
nnb mteber an^brücftr tol^ 
@öfte burd^ f^laned ober 
einen Srilafadf, ben man hf 
fend^tet. 

BtHttltf etbare Sßnrsel eined 
@eko&d^[ed aud bem ®efd^led^te 
ber ^Jeterfilie. 

Bmmi, koeige ani^ äBeijenmel^l 
debacfener Heine, aumetft runb 
geformte SSrote, 

«tnf. ber mit SBeineffig suBe* 
rettete ©enffamen. 

S^Uhf eine lödberige 3(6(i&e mit 
einer @infaffnng, oie feinen 
Steile etned troaenen Störperd 
bamit bnrd^ ^w nnb ^nU^ 
megen toon ben grdberen ab« 
anfonbern. fiaarfiebr menn bie 
Söd^ fel^r llein ftnb. 

S^UbtUi mit bem ©iebe reinigen. 

S^Ut^tn im Mn% bie Speife« 
form kmt ber ©peife in 
einer Äafferoffe mit SBaffer 
fod^en (alfen. 

Boixn (franaöf., fpridb ©oareb), 
^benbgefeUfd^aft, «benbfeft. 

$nMi ein ftüWtran! öon 
ä&afferr serftogenen Sloftnen, 
3itroncnfaftr S^ätXt Umbra 
tt. f. to. 

»mfdt^, leidste ©d^affetgeb&cfe. 

B^tt andb ©onpe (fpr. @npe()i 
aoenb« ober Siad^teffen. 

«0M|>toen, au 5l6enb fpeifen. 



t 



S^ptO^ aded ^ttt unter ber ^t, 
Befonberd and ben Stippen ber 
a:iere. 

!Bpt\Utnf einen ©peiler (fpi^ig 
jngefd^ttittenen ©pan) bnrdft- 
jteoen. 

S^püütn, ein Serfal^ren, hü bem 
man mit ber SKefferf^ in 
bad fjleifdfe fft^rt nnj> in biefe 
baburd^ entftanbene Offtmngen 
Änoblaud^ ober S^rüffeln ober 
®emilrse ftccft. 

Bpimtn loirb oom 3uder gefagt 
nnb Beftebt barin, bag man 
. ©cibel SaSaffer anf ben 
_nder gießt unb i^n Bei gelin^ 
bem gcuer fo lange fod^en 
(&gt, big er fel^r bi^üfftg ge< 
morben. 

S^^tlitn (pon fpreiten, foüiel 
atö Breiten), au^Bretteti, and« 
bel^nen. 

S^}^vnUlnf quirlen. 

S^mktf foüiel aU SReigft&rfe. 

Stifte, loenn SOtanbeln in 
(finglid^e Steile gefc^nitten 
»erben. 

Btt&tint, rine Beftimmtc Snaa^l 
Pon f$&ben an^ gefponnenem 
@atn, anheilen aud^ gaben 
felbft. 

i^trfei, eine Strt feine Sardied. 

Äultuntn, Woftnen. 

^ttvintf ein ©uppeunapf, eine 
©ttppenfd^ale. 

^tmtttt, ®o(bapfel, $arabieg^ 

apfel. 
9$9fm Ttel^e Onarf. 

^rngimt, Heiner oummiartiged 
^dixtotxt hwn 5Scraierett ber 
Sorten. 
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{(ftnetben, t>fr(((neiben. 

•refe (öom ^cBr.), baö 3«nriffcnc, 
bad tiacb iftbtfdben rdtgtöfett 
®efe^ Ungenießbare. 

trUbfrn, purgieren, (©ielfee ba« 
fettft.) 

^imillefiuker, getrocfnete Vanille 
mit Quän (unaeföbr für 
40 h == 32 ^f. Söanttte auf 
Vf ^e ^näcx) fein gcftogen 
unb geficbt. 



9frlclU|!en, ffl^I »erben laffen. 

Wülktn (nnrtd^tig toalQttn ober 
kD&Id^nt), ein (fiu^lidbed mnbe§ 

fiofs auf beut meid^en Zeige 
in Uttb öer rotten. 

Mbtbt, gtoFtne. 

ifikel, eine Qkqt, 

imdfi^e ober 3»etf(l)!e, ^Panmc* 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by VjOOQ IC 



u 



^\ 



Digitized by' 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



